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Hoy en día el tema de los organismos genéticamente modificados y conocidos como  
transgénicos se ha incrementado ante el mercado nacional e internacional y para entender 
específicamente el siguiente estudio  se debe definir y conocer ¿Qué es un transgénico?  
Son los organismos que  han pasado por técnicas y estudios en su genética los mismos que 
son alterados genéticamente su ADN.  
 
El Ecuador  según la Constitución de la República del Ecuador expone en el Art.15. “Que 
se prohíbe todo agente biológico experimentales nocivos y organismos genéticamente 
modificados y perjudiciales para la salud humana o que atenten contra la soberanía 
alimentaria o los ecosistemas”. Esta ley se expande ante un análisis de mercado nacional y 
tiene dos puntos básicos de análisis, el gobierno prohíbe directamente el uso de 
transgénicos sin embargo indirectamente en Ecuador se consume productos a base de 
organismos genéticamente modificados, con este antecedente se trabajó en conjunto con el 
ARCSA mediante entrevistas a altos funcionarios públicos de esta Agencia, la empresa 
privada mediante encuestas para determinar las posibles reacciones de la industria frente a 
esta nueva regulación, los mismos que están relacionados directamente con los alimentos y 
el etiquetado de éstos, con relación a la nueva reglamentación impuesta por el gobierno lo 
cual se podría identificar claramente mediante el modelo de control, que implica 
planificación, organización, dirección y control en los productos alimenticios de origen 
transgénico. Muchas reformas sobre el tema de los transgénicos  entre los sectores políticos 
y sociales han considerado a los transgénicos como un riesgo para la salud humana y 
animal. El Ecuador posee actualmente el 60% del maíz amarillo, el 98% de soya y 
finalmente el 95% de aceites vegetales que se consume, son productos genéticamente 
modificados como lo informa el Ministerio de Agricultura. 
 
Esta información permite  exponer un modelo de control que se convierta en una guía fácil 
y accesible, para que cada industrial obtenga una mayor probabilidad de éxito en  




las industrias de estos productos, basándonos en la recopilación de datos mediante 
encuestas y entrevistas que generan el verdadero problema  que ocurre a nivel de 





El objetivo de la presente investigación es formular técnicamente un modelo de control de 
cumplimiento de la norma de etiquetado de alimentos transgénicos en el Ecuador, de 
acuerdo a la intensión del Gobierno, y las posibles reacciones de la industria de aceites de 
maíz, a fin de que el productor cumpla eficazmente con la ley y su obligación de ofrecer 
productos de calidad que no perjudiquen la salud de los consumidores. 
 
Es necesario además presentar los siguientes objetivos específicos: 
 Determinar, mediante entrevistas a funcionarios públicos del Ministerio  de Salud 
Pública, las razones que tuvo el gobierno ecuatoriano para exigir el etiquetado de 
productos transgénicos, teniendo en cuenta los niveles técnicos de elaboración, 
composición y destinatarios del producto. 
 Analizar mediante encuestas las posibles reacciones de la industria manufacturera  
de aceite de maíz en la ciudad de Quito, considerada una de las mayores zonas 
productoras de alimentos procesados. 
 Formular técnicamente un modelo de control, para el correcto cumplimiento de la 
norma de etiquetado de alimentos transgénicos en el Ecuador, por parte la industria 
manufacturera de aceite de maíz en  la cadena venta. 
 
Para conseguirlo se trabajara en conjunto con el ARCSA, la empresa privada y el 
consumidor, los mismos que están relacionados directamente con los alimentos y la nueva 
reglamentación impuesta por el gobierno. 
 
El tema relacionado a los alimentos modificados genéticamente tiene su historia a 
mediados del siglo XIX, cuando el monje botánico Gregor Mendel realizo un experimento 
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en el que cruzo diferentes especies de guisantes vegetales para demostrar que los rasgos 
químicos que heredan cada uno de los que participaron del antes mencionado experimento.  
 
Mendel fue considerado como el fundador de la Ciencia Genética, en 1983, desarrolló la 
primera planta modificada genéticamente de tabaco con el propósito de que fuera resistente 
a los antibióticos. Es así que, después de 10 años, varios científicos y expertos en este 
campo crearon el primer alimento modificado genéticamente para uso comercial.  
 
En 1994, el primer producto modificado genéticamente fue el tomate y la realizo la 
compañía californiana dedicada a realizar jugos FlarSavr. (Tapia, 2012) 
 
Pese a que los consumidores del producto mostraron interés en el mismo, FlarSavr detuvo 
su producción en 1997, debido a que las ya tradicionales empresas de este producto tenían 
el mercado controlado, además de diferentes problemas de producción que mantenía la 
empresa en ese momento. (Tapia, 2012) 
 
Con este antecedente, se observa hoy en día que las empresas necesitan un flujo preciso y 
constante para formular las estrategias o decisiones adecuadas que les permita competir en 
el mercado globalizado y guiar la entidad al logro de sus objetivos. Las compañías poseen 
una mayor necesidad de clasificar las principales acciones en una estrategia acorde que 
integre cada una de las perspectivas funcionales. (Lugo, 2011, pág. 23) 
 
El cálculo de un análisis de productividad y calidad dentro de las organizaciones, han 
tomado gran significación en los procesos productivos, principalmente, en la función de 
producción, como elementos productores de ventajas competitivas y como un elemento 
importante para estudiar los cambios de utilización del trabajo, claro está, analizando la 
movilidad ocupacional, proyectando las futuras obligaciones de mano de obra, 
determinando la política de formación de recursos humanos, evaluando el accionar de los 
costos laborales, comparando con los demás países los avances propios de productividad y 
estudiando las problemáticas económicas. 
(Lugo, 2011), así lo dice: 
El uso de indicadores permite que las estructuras y cada unidad componente, posea 
una perspectiva acerca de que cosas se están haciendo y que se realiza para cumplir 
con las metas y los objetivos que les fueron asignados. Esta medición será 
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necesaria para cumplir con ciertos atributos, como por ejemplo la precisión, 
confiabilidad, pertinencia y oportunidad. 
 
Para que un producto sea considerado de calidad tiene que contar principalmente con una 
materia prima eficiente, la mano de obra calificada, adicionalmente de una correcta toma 
de decisiones por parte de la  gerencia, siempre basándose en la calidad de las mediciones 
y el análisis de la misma.  
1.2. Importancia de los Organismos Genéticamente Modificados (OGM) 
en Alimentos 
(Importancia.org, 2013), indica que: 
Los transgénicos son alimentos, productos genéticamente modificados. 
Básicamente son organismos a los cuales se les han incorporado genes de otro, con 
el que da como resultado un nuevo producto que posee nuevas características 
(mayor cantidad, mayor tamaño, mejor resistencia a las plagas, etc.).  
 
En la actualidad existe presión gubernamental  y política para no solo ampliar la lista de 
cultivos transgénicos y su utilización, sino también añadir a la comercialización de 
animales genéticamente modificado, esto debido a que no se sabe a ciencia cierta si el 
consumo de los productos transgénicos a corto, mediano y largo plazo es perjudicial para 
la salud humana 
 
La utilización de estos productos transgénicos en cultivos evita la aplicación de millones 
de kilos y litros de pesticidas en las plantaciones y en el medio ambiente, es conocido que 
la gran parte de las empresas que utilizan los transgénicos, no aportan con otros 
planteamientos para la eliminación y el control de plagas, sin embargo desde el punto de 
vista personal este tipo de productos favorece al medio ambiente pues se hacen más 
resistentes a las plagas y referente al consumidor se puede consumir productos con mayor 
valor nutricional. 
 
Sin embargo la utilización de los antes mencionados aumentan el beneficio de las 
empresas, debido a que su rentabilidad y el tamaño de las plantas puede ser  aún mayor (al 
no verse afectadas por las plagas, las cosechas son abundantes. En otro punto, en algunas 
ocasiones la industria crea semillas estériles de un solo silo para que el agricultor 
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obligatoriamente compre continuamente la simiente si desea volver a sembrar la verdura, 
hortaliza, cereal, tubérculo, etc.  
En este punto es imperioso preguntarse y analizar, si los productos transgénicos poseen un 
valor positivo o negativo en el organismo de los seres humanos o quizás con el pasar del 
tiempo puedan llegar a convertirse en una forma de control sobre la alimentación de la 
humanidad, perceptiblemente por parte de las empresas líderes en la innovación y 
desarrollo de estos productos, a las cuales les importa principalmente el beneficio 
económico. Actualmente el debate se basa en que no se desea la eliminación de este tipo de 
productos en la dieta alimenticia global, sino la realización de análisis rigurosos, puntuales 
y exhaustivos que demuestren que la utilización de los organismos genéticamente 
modificados no afecto, ni afecte, ni afectarán en un futuro el organismo de los seres 
humanos que consumimos estos productos directa o indirectamente. 
 
(Brennan, 2012), manifiesta que:  
La utilización de OGM es primordial para los países en desarrollo donde la 
nutrición simple es de vital importancia. Los OGM proporcionan un potencial para 
aumentar el valor nutritivo de las plantas. Por ejemplo, una región podría depender 
en gran medida de un determinado cultivo como el arroz o el maíz, que puede no 
tener todas las variedades de vitaminas y minerales necesarios para una nutrición 
adecuada. Una planta que normalmente ofrece poca o ninguna vitamina A podría 
combinarse con los genes de otra planta que tiene un alto contenido de vitamina A. 
Los OGM pueden introducir nuevas fuentes de nutrientes esenciales que pueden 
combatir los problemas de salud causados por deficiencias nutricionales. 
Los beneficios de los OGM pueden tener un efecto adicional de aumentar la 
rentabilidad de la agricultura. Tener plantas que son más capaces de resistir a 
diversas enfermedades puede incrementar los rendimientos y reducir la cantidad de 
dinero gastado en los esfuerzos para proteger las plantas. Según Monsanto.com, los 
agricultores ganaron en 2007, $10.000 millones sembrando transgénicos, con lo 
que obtuvieron aumento en rendimientos y disminución de los costos de 
producción. (Brennan, 2012) 
1.3. Legislación ecuatoriana en el tema de etiquetado de alimentos de 
origen genéticamente modificados 
Art.26.- Regulación de la biotecnología y sus productos.- Se declara al Ecuador libre de 
cultivos y semillas transgénicas. Excepcionalmente y solo en caso de interés nacional 
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debidamente fundamentado por la Presidencia de la República y aprobado por la Asamblea 
Nacional, se podrá introducir semillas y cultivos genéticamente modificados. 
El Estado regulará bajo estrictas normas de bioseguridad, el uso y el desarrollo de la 
biotecnología moderna y sus productos, así como su experimentación, uso y 
comercialización. Se prohíbe la aplicación de biotecnologías riesgosas o experimentales. 
Las materias primas que contengan insumos de origen transgénico únicamente podrán ser 
importadas y procesadas, siempre y cuando cumplan con los requisitos de sanidad e 
inocuidad, y que su capacidad de reproducción sea inhabilitada, respetando el principio de 
precaución, de modo que no atenten contra la salud humana, la soberanía alimentaria y los 
ecosistemas. Los productos elaborados en base a transgénicos serán etiquetados de acuerdo 
a la ley que regula la defensa del consumidor. (Ley Orgánica del Régimen de la Soberanía 
Alimentaria, 2009) 
 
Según disposiciones del Reglamento General a la Ley Orgánica de Defensa al Consumidor, 
el Instituto Ecuatoriana de Normalización INEN ha emitido la norma técnicas ecuatoriana 
NTE INEN 1334-1:2011, sobre “Rotulado de productos alimenticios para consumo 
humano. Parte 1. Requisitos”, cuyo número 3.1.4. Establece que por alimentos 
transgénicos se entiende aquellos genéticamente modificados (OGM) o dicho de otra 
forma, es aquel alimento en cuyas materias primas se han utilizado técnicas de ingeniería 
genética. (Superintendencia del Control del Poder de Mercado, 2013) 
 
El número 5.1.10.1 de la norma técnica ecuatoriana NTE INEN 1334-1;2011, publicada en 
el Registro Oficial 481 de 30 de Junio de 2011, dispone que si los productos de consumo 
humano a comercializarse han sido obtenidos o mejorados mediante manipulación 
genética, se indicará de tal hecho en la etiqueta del producto, en letras debidamente 
resaltadas “ALIMENTO MODIFICADO GENÉTICAMENTE”; y, que cuando un 
alimento modificado genéticamente o transgénico se utilice como ingrediente en otro 
alimento, debe declararse esta circunstancia en la lista de ingredientes, en el cual deberá ir 
el porcentaje del ingrediente transgénico. (Instituto Ecuatoriano de Normalización, 2012) 
 
De acuerdo al informe N: IAC-DNEM –ITG-001 de la Intendencia de Abogacía de la 
Competencia, se recomienda la emisión de una norma técnica que constituya una 
herramienta de prevención de las prácticas desleales, que podrían generar una inadecuada 
rotulación o etiquetado de los alimentos y bebidas que sean elaborados base de organismos 





Articulo 2.- Del Etiquetado y Promoción 
Todos los alimentos y bebidas que se produzcan o comercialicen en el Ecuador deberán 
incluir el etiquetado o rotulación de cada empaque individual, y en cualquier medio que se 
utilice para su promoción, la indicación clara y visible “CONTIENE COMPONENTE 
TRANSGENICO” o “NO CONTIENE COMPONENTE TRANSGÉNICO”, según sea el 
caso. (Superintendencia del Control del Poder de Mercado, 2013) 
 
La eventualidad de adquirir alimentos transgénicos posee ventajas e inconvenientes. 
 
 Ventajas.- Se puede ingerir productos con más minerales, proteínas, vitaminas, 
aminoácidos y en menor grado contenidos grasos o perjudiciales para el organismo. 
 
 Elaboración de ácidos grasos específicos para uso industrial y consumo 
alimenticio. 
 Sembríos resistentes a los herbicidas, fungicidas, pesticidas, bactericidas 
lo que refleja una disminución en la compra de estos en los cultivos y 
fortalece las características ambientales deseables.  
 Conservación prolongada de verduras, frutas y hortalizas 
 Extensión de la producción agropecuaria e industrial. 
 Reducción de los costes de la agricultura e industria. 
 Sembradíos flexibles a la sequía y estrés salino. 
 Mayor productividad. 
1.4. Comercialización de productos Genéticamente Modificados 
En la nueva constitución del Ecuador fue aprobada  una ley para que sea un país Libre de 
Transgénicos.  
 
(Acción Ecológica, 2008), así lo dice: 
Art. 401.- Se declara al Ecuador libre de cultivos y semillas transgénicas. 
Excepcionalmente, y  solo en caso de interés nacional debidamente fundamentado 
por la Presidencia de la Republica y aprobado por la Asamblea Nacional, se 
podrían introducir semillas y cultivos genéticamente modificados. El estado 
regulará bajo estrictas normas de bioseguridad, el uso y el desarrollo de la 
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biotecnología moderna y sus productos, así como su experimentación, uso y 
comercialización. 
Se prohíbe la aplicación de biotecnología riesgosa o experimental. 
 
 
Art. 15.- El estado promoverá, ene l sector público y privado, el uso de tecnologías 
ambientales limpias y de energías alternativas no contaminantes y de bajo impacto. 
La soberanía energética no se alcanzará en detrimento de la soberanía alimentaria, 
ni afectara el derecho al agua.  
 
Se prohíbe el desarrollo, producción, tendencia, comercialización, importación, 
transporte, almacenamiento y uso de armas químicas, biológica y nucleares, de 
contaminantes orgánicos persistentes altamente tóxicos, agroquímicos 
internacionalmente prohibidos, y las tecnologías y agentes biológicos 
experimentales nocivos y orgánicos genéticamente modificados perjudiciales para 
la salud humana o que atenten contra la soberanía alimentaria o los ecosistemas, así 
como la introducción de residuos nucleares y desechos tóxicos  al territorio 
nacional. (Acción Ecológica, 2008) 
 
(Consultoris Vitae Salud, 2012), así lo dice:  
Los productos genéticamente modificados se comercializan y desarrollan por la 
percepción que posee el productor acerca del consumidor de sus productos. Dando 
como resultado una reducción en el precio del producto, mayor beneficio (en 
procesos de valor durable o nutricional). Originalmente, los productores de 
semillas genéticamente modificadas esperaban que sean aceptados sus productos 
por parte de los agricultores, por este motivo han prestado atención a las 
innovaciones que los antes mencionados y el sector alimentario pudiera estimar.  
 
Actualmente en los cultivos genéticamente modificados se aplican políticas dirigidas 
primordialmente a la protección de los cultivos, así como también la reducción de 
enfermedades en las plantaciones producidas por los virus o insectos y que ayudan a tolerar 
la aplicación de los herbicidas.  
 
El Mercado Internacional señala que los cultivos genéticamente modificados son diseñados 




 Resistencia a infecciones virales. 
 Resistencia a insectos en el medio ambiente. 
 Tolerancia a ciertos herbicidas. 
 
Todos los componentes utilizados para modificar genéticamente los cultivos se derivan 
gran parte de microorganismos, pues en base a estos seres vivos se realizan los 
experimentos para combatir plagas tanto en animales como en productos vegetales. 
 
(Consultoris Vitae Salud, 2012), así lo dice: 
En el Mercado Internacional los productos transgénicos han atravesado por 
diversas evaluaciones, estas siguen los mismos parámetros de control en cada uno 
de los países, en los que se incluye una evaluación sobre los riesgos, implicaciones 
y consecuencias para la salud tanto humana como ambiental.  
 
Entre las décadas de los 80s y 90s, se realizaron investigaciones moleculares sobre los 
productos transgénicos y que fueron parte del dominio público. No fue sino hasta ese 
momento que los consumidores de estos productos tuvieron conocimiento del contenido 
que ingerían. Por este motivo los consumidores empezaron a preguntarse sobre la 
seguridad de consumir un producto creado con la biotecnia moderna. (Lozano, 2011) 
 
En el Mercado Europeo los primeros alimentos modificados genéticamente, no 
presentaban aparentemente ningún beneficio para los consumidores, no eran más baratos, 
el sabor no era mejor, no aumentaba su vida útil, etc. Se suponía que la utilización de 
semillas genéticamente modificadas podría dar más réditos sobre el área cultivada, lo que 
significaría la reducción de los costos por producción. Pero no todos los ámbitos de la 
sociedad estaban de acuerdo con la utilización de estos recursos para su alimentación, 
porque no se conocía el riesgo-costo-beneficio.  
 
En el caso de la Unión Europea (UE) el etiquetado de los productos procedentes de la 
biotecnia moderna o modificados genéticamente son obligatorios La utilización de OMG 
en la comercialización de alimentos genéticamente modificados y en el medio ambiente 
han impuesto una discusión pública en diferentes partes del planeta, esta discusión ha 
abierto la posibilidad de aplicar estos recursos basados en la biotecnología en la medicina 
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general, así como las posibles consecuencias de su utilización en la humanidad en general. 
(Lozano, 2011) 
 
También se abrió el debate por los costos y beneficios por cuestiones de seguridad, en 
temáticas relacionadas con la trazabilidad de los alimentos modificados genéticamente y  el 
etiquetado como respuesta a las preocupaciones existentes por parte de los consumidores. 
 
 10 
2. REFERENCIAS PARA EL MODELO DE CONTROL PARA 
ETIQUETADO DE ACEITE DE MAÍZ GENÉTICAMENTE 
MODIFICADO. 
 
2.1. Métodos de detección de alimentos genéticamente modificados. 
(Álvarez, 2013), así lo dice: 
La planta modificada genéticamente es la que tiene un genoma al cual se le han 
adaptado uno o más transgenes que han utilizado las técnicas de ingeniería  
genética. Estos transgenes tienen una frecuencia núcleo tídica específica y algunos 
de ellos se formulan creando una nueva proteína en el organismo, que va a 
conceder un nuevo fenotipo a la planta. Estos tres niveles: ADN, proteínas o 
fenotipo, es viable hacer una investigación para establecer cuantitativa o 
cualitativamente la representación de una genética modificada. La localización a 
nivel de ADN se realiza a través de ampliación por PCR, por técnicas 
inmunológicas a nivel de proteínas (ELISA o tiras reactivas), por su parte la 
fenotípica involucra la evaluación de la nueva propiedad procedente por el 
transgen.  
 
Debido a varios factores se utilizan métodos de detección para analizar un producto, en 
este caso se toma como ejemplo (la harina, los granos, galleta, sopa). En el caso de los 
productos utilizados para molienda y granos, el ADN y las proteínas mantienen intactas sus 
propiedades fisicoquímicas. (Álvarez, 2013) 
 
(Ministerio de Agricultura, Alimentación y Medio Ambiente, 2013), así lo dice: 
En este sentido, es importante recordar que los granos de maíz están 
principalmente compuestos de 3 partes: el germen, el endospermo y la cascarilla. 
La piel externa del grano es considerada como la cascarilla o pericarpio, es la que 
tiene la función de proteger el producto. El endospermo, es la reserva nutritiva y 
ocupa hasta el 80% del peso total del grano. Aproximadamente cuenta con el 9% 
de proteína y el 90% de almidón, así como también pequeñas proporciones de 
minerales, aceites y elementos traza. El germen contiene una planta en miniatura, a 
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su vez de grandes conjuntos de energía en forma de aceite y otras sustancias, todas 
estas necesarias en el proceso de germinación y desarrollo de la planta. 
El aceite de maíz es utilizado para cocinar alimentos o para utilizarlo como aderezo en 
ensaladas, puesto que posee cualidades organolépticas muy apreciadas por los 
consumidores, la utilización de este producto permite realzar el sabor de las comidas, 
especialmente en el caso de ensaladas, guisantes o platos realizados al horno. Además se lo 
puede utilizar en la elaboración de postres, mayonesa, snacks, galletas y confitería entre 
otros. 
 
En la elaboración del denominado aceite de maíz en frío, se procede a germinar el grano de 
maíz, para luego del proceso de secado, continuar con el proceso de prensado para extraer 
el aceite. 
  
Con el aceite de maíz crudo, además se consigue sustancias indeseables (fosfolípidos, 
ácidos grasos libres, carbohidratos, mucilagos, micotoxinas, residuos de plaguicidas, ceras, 
etc.). 
 
Las antes mencionadas sustancias se eliminan mediante el proceso de refinado (filtración + 
desgomado + blanqueo + descerado + desodorización) con lo que da como resultado un 
aceite estándar estable, con un color claro característico y en condiciones organolépticas 
aceptables  y apto para el consumo humano. 
 
2.2. Detección Fenotípica 
 
Los OGM pueden ser identificados mediante la propiedad obtenida como resultado de la 
modificación genética. En esta detección se comprueba la resistencia a herbicidas, 
mediante una experimentación que consiste en colocar una planta junto a la presencia del 
herbicida. Así también, los granos o semillas son germinados en presencia del herbicida 
(para soya, 0.5 ml de glifosato 48% en 1 litro de agua). (Monsanto, 2014), y únicamente 




El monto de semillas genéticamente modificadas son estimadas mediante el siguiente 
cálculo: semillas RR = Semillas germinadas con agua / semillas germinadas con glifosato. 
(Álvarez, 2013). 
Esta fórmula para saber  el monto de semillas genéticamente modificadas muestra 




Figura 1: Mezcla de semillas de maíz no genéticamente modificado y genéticamente modificado 
Fuente: (Consultoris Vitae Salud, 2012) 
 
2.3. Métodos basados en la detección de proteínas 
Los organismos modificados genéticamente son manifestados por la representación de la 
proteína producida adicionalmente en el organismo o del ADN introducido. Los inmuno 
ensayos son adecuados para la detección cuantitativa y cualitativa de proteínas en mezclas 
complejas, claro está, si las proteínas enunciadas son anteriormente conocidas. (Consejo 
Argentino para la Información y el Desarrollo de la Biotecnología, 2010) . 
 
El desarrollo de estas pruebas para la detección de organismos genéticamente modificados, 
no avanza claramente, debido al limitado acceso que brindan las empresas que producen 
los OMG sobre las proteínas blanco. Los inmuno ensayos poseen ventajas: son sencillos, 
rápidos y necesitan un equipamiento de bajo costo. Sin embargo, cuando la expresión de la 
proteína no es equilibrada en los diferentes tejidos de la planta, frecuentemente la 
cuantificación no será sencilla. (Consejo Argentino para la Información y el Desarrollo de 




(Álvarez, 2013), así lo afirma: 
Los inmuno ensayos, se establecen en el manejo de anticuerpos que muestran alta 
especificidad y afinidad por las mencionadas proteínas. Los que más se utilizan son 
el enzyme - linked immunosorbent assay (ELISA) y las tiras reactivas. Estos 
métodos tienen la facultad de detectar proteínas específicas, pero únicamente el 
ELISA tiene la facultad de cuantificar la proteína. El uso de anticuerpos 
policlonales (más sensibles) o  monoclonales (más específicos) depende de la 
especificidad requerida. 
 
La técnica de ELISA se fundamenta en que la proteína de interés es registrada por un 
anticuerpo de captura adherida a una etapa sólida y a un anticuerpo de detección conjugado 
a una enzima que genera una reacción de color. El lineamiento de ese complejo anticuerpo 
- proteína, puede ser cuantificada y visualizada por comparación con una curva standard de 
la proteína de interés. (González, García, Fernández, Gago, & Benito, 2008) 
 
El análisis inmunológico se realiza en base a un soporte de placas de poliestireno en la 
dimensión de 96 pocillos o de tiras de ocho o doce pocillos, dependiendo el número de 
muestras a utilizar, estos pocillos están recubiertos con el anticuerpo de captura. Si se 
encuentra presente la proteína en cuestión (antígeno), ésta realizará la función de captura 
por los anticuerpos en el respectivo pocillo, y de esta manera se germinara el organismo 
genéticamente modificado, caso contrario esa muestra será descartada, en este tipo de 
muestras se debe tomar en cuenta los falsos positivos que posiblemente puedan generar. 
 
2.3.1. Métodos basados en la detección del ADN insertado 
 
Es un método utilizado comúnmente, pero no utilizado comercialmente, debido a que 
requiere de un tiempo considerable para establecerlo, además de que el costo es elevado. 
(Álvarez, 2013, pág. 18) 
 
Las formas más eficaces para determinar si un alimento es transgénico o no, es realizar un 
análisis complejo de su ADN. La secuencia no recopilaría para ninguna proteína, de esta 
forma no sufriría afectaciones en la propiedades de la planta. Sin embargo, si se encuentra 
presente un solo análisis de ADN bastaría para detectarlo, como si se tratara de un código 
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de barras, estos análisis se realiza en laboratorios calificados, los métodos de detección 
pueden ser de forma cualitativa o cuantitativa y esta detección va a depender del grado de 
sensibilidad del método que se vaya a utilizar en la determinación de organismos 
genéticamente modificados. 
Los consumidores tienen derecho de saber sobre la información de los productos que se 
ofertan en el mercado, mediante una política que regule la composición nutricional que 
posee cada producto alimenticio. 
 
Figura 2: Representación esquemática de la técnica de PCR. 
Fuente: (Muniesa, 2014) 
 
2.3.2. Detección MACRO 
 
En la Universidad Jiao Tong (China), un grupo de investigadores dieron a conocer un test  
para detectar la capacidad de los alimentos genéticamente modificados con un grado de 
exactitud del 97,1%. Este sistema engloba los organismos transgénicos que se han 
elaborado hasta el 2012. (Muniesa, 2014). 
 
Existen metodologías que se encargan de realizar el seguimiento sobre los contenidos de 
las materias primas transgénicas, pero existe el problema de que solo se puede aplicar un 
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determinado números de pruebas que no son lo suficientemente fiables y eficaces, 
únicamente se lo puede conseguir combinando dos métodos analíticos.  
Este método posee un sistema de seguimiento transgénico basado en tres pasos principales:  
 La extracción de ADN,  
 Su amplificación. 
 La lectura cuantitativa o cualitativa de la muestra genética.  
 
Se basa en la reacción en cadena de la polimerasa que es una técnica utilizada por la 
biología molecular y que permite la reproducción del ADN, su secuenciación, clonación, 
análisis funcional de los genes, etc.  
 
Figura 3: Detección MACRO 
Fuente: (Muniesa, 2014) 
 
 
Los científicos en este campo señalan que por su rapidez, capacidad, costos y tasa de 
efectividad, esta detección será utilizada en corto plazo para practicar las revisiones 
alimentarias rutinarias. Por este sentido, es necesario contar con métodos que sean capaces 
de manifestar alimentos transgénicos prohibidos o aprobados, además estos sistemas 
pueden poner en marcha una legislación más estricta en relación a este campo. (Muniesa, 
2014). 
 
Es una técnica relativamente rápida para determinar organismos genéticamente 
modificados, por lo que se espera que en el país implementen este tipo de técnicas y sean 
acreditadas para que este tipo de pruebas sean más confiables, y de esta manera haya un 
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mejor control en los alimentos que consumimos directa o indirectamente originarios de 
productos genéticamente modificados.  
 
2.3.3. Composición química de las partes del grano 
 
Los principales componentes del grano de maíz considerablemente difieren en su 
composición química: 
 
Tabla 1:  
Composición química proximal de las partes principales de los granos de maíz (%). 
 
Fuente: (Food and Agriculture Organization of the United Nations, 2013) 
 
De los datos demostrados, se despliega que las proteínas de los granos de maíz y el 
contenido de hidratos de carbono, dependen en una considerable medida del endospermo, 
grasas crudas, como también, en menor grado los minerales y proteínas del germen. (Food 
and Agriculture Organization of the United Nations, 2013) 
 
(Food and Agriculture Organization of the United Nations, 2013), señala que: 
La cubierta seminal contiene la fibra cruda del grano. La distribución de los 
componentes del grano, su valor nutritivo y composición química concreta poseen 
gran significancia al momento de procesar el maíz para consumo, sobre este punto 
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existen dos cuestiones importantes desde la visión nutricional: el contenido de las 
proteínas y el contenido de ácidos grasos. 
 
2.3.4. Composición química general 
 
Existe un vasto conocimiento sobre la composición química del maíz, esto permite conocer 
la variedad de nutrientes que posee. La variabilidad es observada ambiental y  
genéticamente y en determinados casos influye en la composición y distribución química 
del endospermo, la cascara de los granos y el germen. (Food and Agriculture Organization 
of the United Nations, 2013) 
 
Tabla 2:  
Proteínas netas del grano entero, el germen y el endospermo de variedades de maíz 
 
Fuente: (Food and Agriculture Organization of the United Nations, 2013) 
En porcentaje de caseína al 100%. 
 
Almidón: El componente químico principal del grano de maíz es el almidón, al que 
corresponde hasta el 72-73% del peso del grano. Otros hidratos de carbono son azúcares 
sencillos en forma de glucosa, sacarosa y fructosa, en cantidades que varían del 1 al 3% del 
grano. El almidón está formado por dos polímeras de glucosa: amilosa y amilopectina. La 
amilosa es una molécula esencialmente lineal de unidades de glucosa, que constituye hasta 
el 25-30% del almidón. El polímero amilo pectina también consiste de unidades de 
glucosa, pero en forma ramificada y constituye hasta el 70-75% del almidón. La 
composición del almidón viene determinada genéticamente. En el maíz común, ya sea con 
un endospermo de tipo dentado o córneo, el contenido de amilosa y amilopectina del 
almidón es tal como se ha descrito anteriormente, pero el gen que produce maíz ceroso 
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contiene un almidón formado totalmente por amilopectina. Un mutante del endospermo, 
denominado diluente de la amilosa (da), hace aumentar la proporción de amilosa del 
almidón hasta el 50% y más. Otros genes, solos o combinados, pueden modificar la 
composición del almidón al alterar la proporción entre la amilosa y la amilopectina. (Boyer 
& Shannon, 1987). 
 
Proteínas: Después del almidón, las proteínas constituyen el siguiente componente 
químico del grano por orden de importancia. En las variedades comunes, el contenido de 
proteínas puede oscilar entre el 8 y el 11% del peso del grano, y en su mayor parte se 
encuentran en el endospermo. Las proteínas de los granos del maíz han sido estudiadas 
ampliamente, y según (Landry & Moureaux, 1980), están formadas por lo menos por cinco 
fracciones distintas. Conforme a su descripción, las albúminas, las globulinas y el 
nitrógeno no proteico totalizan aproximadamente el I 8% del total de nitrógeno, con 
proporciones del 7%, 5% y 6%, respectivamente. La fracción de prolamina soluble en 
isopropanol al 55% y de isopropanol con mercaptoetanol (ME), constituye el 52% del 
nitrógeno del grano; de éstas la prolamina I o zeína I soluble en isopropanol al 55% 
representa aproximadamente el 42%, y el restante 10% es prolamina 2 o zaina 2. Una 
solución alcalina con pH 10 y con 0,6% de ME, extrae la fracción de glutelina 2 en 
cantidades de aproximadamente el 8%, en tanto que la glutelina 3 es extraída con la misma 
solución retardante que antes, con dodecilsulfato de sodio al 0,5%, en cantidades del 17% 
dando un contenido total de globulina del 25% de las proteínas del grano. Normalmente, 
una porción reducida, cerca del 5%, está constituida por nitrógeno residual. 
 
Aceite y ácidos grasos: El aceite del grano de maíz está fundamentalmente en el germen y 
viene determinado genéticamente, con valores que van del 3 al 18%. La composición 
media de ácidos grasos del aceite de variedades seleccionadas. Dichos valores difieren en 
alguna medida, y cabe suponer que los aceites de distintas variedades tengan 
composiciones diferentes. El aceite de maíz tiene un bajo nivel de ácidos grasos saturados: 
ácido palmítico y esteárico, con valores medios del 11% y el 2%, respectivamente. (Food 




Tabla 3:  
Contenido de ácidos grasos del aceite de diversas variedades de maíz 
 
Fuente: (Food and Agriculture Organization of the United Nations, 2013) 
 
Fibra dietética: Después de los hidratos de carbono (principalmente almidón), las 
proteínas y las grasas, la fibra dietética es el componente químico del maíz que se halla en 
cantidades mayores. Los hidratos de carbono complejos del grano de maíz se encuentran 
en el pericarpio y la piloriza, aunque también en las paredes celulares del endospermo y, en 
menor medida, en las del germen. El contenido total de fibra dietética soluble e insoluble 
de los granos de maíz. Las diferencias entre las muestras son pequeñas en lo que se refiere 
a la fibra soluble e insoluble, aunque el MPC Nutricta tiene niveles más elevados de fibra 
total que el maíz común, fundamentalmente por tener más fibra insoluble. Se muestran los 
valores de fibra expresados en forma de fibra ácido- y neutro detergente, hemicelulosa y 
lignina en el maíz completo.  
 
Los valores indicados en la Tabla Nº 4 son similares a los determinados por (Sandstead, y 
otros, 1978), hallaron que el salvado de maíz está formado por un 75% de hemicelulosa, un 
25% de celulosa y 0,1% de lignina, en peso en seco. El contenido de fibra dietética de los 
granos descascarados será evidentemente menor que el de los granos enteros. 
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Tabla 4:  
Fibra soluble e insoluble del maíz común y del MPC (%) 
 
Fuente: (Food and Agriculture Organization of the United Nations, 2013) 
 
 
Tabla 5:  
Fibra neutro (FND) y ácido-detergente (FAD), hemicelulosa y lignina en el maíz 
completo para cinco variedades de maíz (%) 
 
Fuente: (Food and Agriculture Organization of the United Nations, 2013) 
 
 
Otros hidratos de carbono 
El grano maduro contiene pequeñas cantidades de otros hidratos de carbono, además de 
almidón. El total de azúcares del grano varía entre el 1 y el 3%, y la sacarosa, el elemento 
más importante, se halla esencialmente en el germen. En los granos en vías de maduración 
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hay niveles más elevados de monosacáridos, disacáridos y trisacáridos. (Food and 
Agriculture Organization of the United Nations, 2013) 
Tabla 6:  
Contenido de minerales del maíz (promedio de cinco muestras) 
 
Fuente: (Food and Agriculture Organization of the United Nations, 2013) 
 
Minerales 
La concentración de cenizas en el grano de maíz es aproximadamente del 1,3%, sólo 
ligeramente menor que el contenido de fibra cruda. El contenido de minerales de algunas 
muestras. Los factores ambientales influyen probablemente en dicho contenido. El germen 
es relativamente rico en minerales, con un valor medio del 11%, frente a menos del 1% en 
el endospermo. El germen proporciona cerca del 78% de todos los minerales del grano. El 
mineral que más abunda es el fósforo, en forma de fitato de potasio y magnesio, 
encontrándose en su totalidad en el embrión con valores de aproximadamente 0,90% en el 
maíz común y cerca del 0,92% en el maíz opaco-2. Como sucede con la mayoría de los 
granos de cereal, el maíz tiene un bajo contenido de Ca y de oligoelementos. (Food and 
Agriculture Organization of the United Nations, 2013) 
 
Vitaminas liposolubles 
El grano de maíz contiene dos vitaminas solubles en grasa, la provitamina A, o 
carotenoide, y la vitamina E. Los carotenoides se hallan sobre todo en el maíz amarillo, en 
cantidades que pueden ser reguladas genéticamente, en tanto que el maíz blanco tiene un 
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escaso o nulo contenido de ellos. La mayoría de los carotenoides se encuentran en el 
endospermo duro del grano y únicamente pequeñas cantidades en el germen.  
 
El beta-caroteno es una fuente importante de vitamina A, aunque no totalmente 
aprovechada pues los seres humanos no consumen tanto maíz amarillo como maíz blanco.  
 
(Squibb, Bressani, & Scrimshaw, 1957), determinaron que el beta-caroteno equivalía 
aproximadamente al 22 por ciento del total de carotenoides (o, 4-11,3 μg/g) de tres 
muestras de maíz amarillo. El contenido de criptoxantina equivalía al 51 por ciento del 
total de carotenoides. La proporción de vitamina A variaba de 1,5 a 2,6 μg/g. Los 
carotenoides del maíz amarillo pueden destruirse durante el almacenamiento; Watson 
(1962) encontró en el maíz recién cosechado valores de 4,8 mg/kg, que al cabo de 36 
meses de almacenamiento habían disminuido a 1,0 mg/kg. Lo mismo sucedió con las 
xantofilas. Según estudios recientes, si se mejora la calidad proteínica del maíz aumenta la 
transformación de beta-caroteno en vitamina A.  
 
La otra vitamina liposoluble, la vitamina E, que es objeto de cierta regulación genética, se 
halla principalmente en el germen. La fuente de la vitamina E son cuatro tocoferoles; el 
más activo biológicamente es el tocoferol-alfa; aunque el tocoferol-gamma es 
probablemente más activo como antioxidante, estas vitaminas son de gran utilidad y 
beneficio para la salud humana, entre sus beneficios se encuentra en gran escala la 
luminosidad de la piel. 
 
Vitaminas hidrosolubles  
 
Las vitaminas solubles en agua se encuentran sobre todo en la capa de aleurona del grano 
de maíz, y en menor medida en el germen y el endospermo. Esta distribución tiene 
importancia al elaborar el cereal pues, como se expondrá más adelante, la elaboración da 
lugar a pérdidas considerables de vitaminas. Se han encontrado cantidades variables de 
tiamina y riboflavina en el grano del maíz; su contenido está determinado en mayor medida 
por el medio ambiente y las prácticas de cultivo que por la estructura genética, aunque se 
han encontrado diferencias en el contenido de estas vitaminas entre las distintas 




En el proceso se industrialización de los granos de maíz se pierdo considerablemente los 
nutrientes, esto se debe a que algunas vitaminas son hidrosolubles y con baja resistencia a 
altas temperaturas, puesto que con estas se desintegran las vitaminas, a la vez hay otras 
vitaminas y nutrientes que están ligados entre si lo que no permite su asimilación, por lo 
tanto estos enlaces ligados es necesario romperles mediante técnicas especiales como la 
hidrolización. 
 
(Christianson, Wall, Dimler, & Booth, 1968), señalaron que la vitamina soluble en agua a 
la cual se han dedicado más investigaciones es el ácido nicotínico, a causa de su asociación 
con la deficiencia de niacina, o pelagra, fenómeno muy difundido en las poblaciones que 
consumen grandes cantidades de maíz.  
 
Al igual que sucede con otras vitaminas, el contenido de niacina y otros nutrientes es 
distinto y varía de acuerdo a las variedades, con valores medios de aproximadamente 20 
μg/g. Una característica propia de la niacina es que está ligada y por lo tanto, el organismo 
animal no la puede asimilar; sin embargo existen algunas técnicas de elaboración que 
hidrolizan la niacina, permitiendo su asimilación.  
 
El maíz no tiene vitamina B12 y el grano maduro contiene sólo pequeñas cantidades - en 
caso de que las haya- de ácido ascórbico. Yen, Jensen y Baker (1976) hallaron un 
contenido de aproximadamente 2,69 mg/kg de piridoxina asimilable. Otras vitaminas, 
como la colina, el ácido fólico y el ácido pantoténico, se encuentran en concentraciones 





Tabla 7:  
Calidad de las proteínas del maíz y otros cereales 
 
Fuente: (Food and Agriculture Organization of the United Nations, 2013) 
 
2.3.5. Importancia del etiquetado nutricional  en el aceite de maíz 
 
Según la Agencia Española de Seguridad Alimentaria y Nutrición (AESAN) el proceso 
para el etiquetado de alimentos “es el principal medio de información entre los 
consumidores y productores del mercado alimenticio, constituye un instrumento clave para 
permitirles efectuar elecciones informadas sobre los alimentos que consumen y compran”. 
(Word Press, 2013). 
El etiquetado nutricional del aceite de maíz es importante porque se podrá observar las 
propiedades, atributos, variedades y calidad que contiene el mencionado producto. El 
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proceso de etiquetado es importante porque proporciona información sobre las propiedades 
nutricionales que contiene el aceite de maíz. 
 
Tabla 8:  
Proporciones de Ácidos grasos del aceite de maíz 
 
Fuente: (Álvarez, 2013) 
 
Existe un número de datos, bastante extenso,  sobre la composición química del maíz e 
infinidad de estudios han sido efectuados para entender  y evaluar las repercusiones de la 
estructura genética las variedades existentes de maíz, esta estructura genética varia en base 
a la resistencia significativa a las plagas y enfermedades causadas por los microorganismos 
y condiciones climáticas que afectan directa o indirectamente a las plantas; y así como su 
composición química que va de la mano con mejorar significativamente el valor nutritivo 
de esta planta. 
 
De esta manera la influencia del ambiente y las labores  en agronomía  se convierten en 
elementos químicos muy importantes y así como el valor nutritivo del grano.  
 
La composición química del maíz procesado para el consumo humano brinda un valor 
nutritivo influenciado  por  su composición genética y los factores ambientales, las mismas 
que dan características químicas y nutritivas especiales que se le atribuye al maíz, a la vez  
hacen notar su elevada calidad y alto contenido de proteínas y nutrientes  comprendiendo 
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de esta manera el valor nutritivo de los diversos productos derivados de este grano que son 
consumidos en todo el mundo, como son aceites, harinas, snack, jarabes, bocaditos, 
botanas, entre otras. 
 
2.3.6. Información obligatoria del etiquetado 
 
La información obligatoria del etiquetado es básicamente para proporcionar mayor 
información al consumidor, sin embargo existen algunas excepciones que se prevén en la  
legislación en ciertos productos, pero para la mayoría  existen normativas obligatorias que 
deben aparecer en las etiquetas de los alimentos con los siguientes lineamientos. 
 
1. Nombre técnico del producto que exprese la verdadera naturaleza. 
2. Lista de ingredientes en orden decreciente 
3. Nivel de alcohol en las bebidas con una graduación superior en volumen al 
1,2 % v/v. 
4. Contenido neto 
5. Fecha de elaboración y  fecha de caducidad  
6. Condiciones de conservación 
7. Modo de uso, si así lo requiere el producto 
8. Nombre del fabricante / razón social  
9. Dirección del fabricante 
10. Número de lote  
11. Tabla nutricional 
12. P.V.P. 
 
La decisión del Ministerio de Salud Pública de expedir un reglamento sanitario de 
etiquetado consolida  la prioridad de responder el derecho a la salud, la adopción de 
medidas por parte del organismo que terceros interfieran con su efectivo goce y la 
protección de los consumidores frente a las prácticas perjudiciales para la salud de 
fabricantes de alimentos a impulsado al gobierno a tomar mayor control mediante la 




Se ha planteado la necesidad de acoger medidas que regulen las estrategias de  
comercialización de la industria alimentaria que eviten consecuencias negativas para la 
salud del consumidor, las normas de la industria y el alto impacto de la comercialización y 
el énfasis en el marketing de los alimentos y bebidas generadoras de obesidad y mal 
nutrición de los consumidores han impulsado al gobierno la creación del sistema grafico en 
los alimentos o más comúnmente denominado Semáforo, el mismo que indica los niveles 
de azúcar, grasa y sal que tiene un alimento en base a 100g de producto. 
 
En el tema del aceite del maíz  hay que tener información general acerca del producto 
sobre las características nutricionales y otras propiedades del aceite de maíz en modo de 
resumen. 
 
(Alimentos.org, 2012), indica que:  
 
Entre las propiedades nutricionales del aceite de maíz cabe destacar que tiene los 
siguientes nutrientes: 0 mg. de hierro, 0 g. de proteínas, 0 mg. de calcio, 0 g. de 
fibra, 0 mg. de yodo, trazas de zinc, 0 g. de carbohidratos, 0 mg. de magnesio, 0 
mg. de vitamina A, trazas de vitamina B1, trazas de vitamina B2, 0 mg. de 
vitamina B3, trazas de vitamina B5, trazas de vitamina B6, 0 mg. de vitamina B7, 0 
mg. de vitamina B9, 0 mg. de vitamina B12, 0 mg. de vitamina C, 0 mg. de 
vitamina D, 31 mg. de vitamina K, 0 mg. de fósforo, 899 kcal. de calorías, 0 mg. de 
colesterol, 99,90 g. de grasa, 0 g. de azúcar y 0 mg. de purinas. 
 
Por no contener sodio, tomar el aceite de maíz es beneficioso para personas con 
hipertensión o que tengan exceso de colesterol. (Alimentos.org, 2012). 
 
Derechos que también debe mantener el consumidor al momento de consumir el producto 




Figura 4: Proceso de Protección a los consumidores 
Fuente: (Reyes, 2012) 
 
La protección a los consumidores es una mezcla de  procesos del control de 
etiquetado del  producto genéticamente modificado como es el aceite de maíz; dentro 
del proceso de protección se basan en los  Derecho a la Educación, Derecho a la 
información, Derecho a elegir, Derecho a la seguridad y calidad, Derecho a no ser 
discriminados, Derecho a la compensación, Derecho a la protección. Todo el proceso 
de protección para el consumidor es con la finalidad  de difundir la información 
exacta sobre los productos que son genéticamente modificados. (AGRO-BIO, 2008). 
 
Figura 5: Derechos que tienen una relación con los alimentos 




Los derechos que tienen una relación con los alimentos transgénicos es importante 
ya que garantiza un producto de calidad como también la satisfacción del 
consumidor de ella se establece el derecho  a la satisfacción de las necesidades 
básicas y derecho a un medio ambiente saludable  para que no sea amenazada la vida 
de las actuales y futuras generaciones. (Reyes, 2012) 
 
2.3.7. Beneficios del aceite de maíz 
 
El aceite de maíz, por su elevada cantidad de vitamina E, es un alimento beneficioso para 
nuestro sistema circulatorio. Este alimento también tiene propiedades antioxidantes, es 
beneficioso para la vista y puede ayudar en la prevención de la enfermedad de Parkinson. 
(Aceite de Maíz, 2011). 
 
El aceite de maíz proporciona al cuerpo  humano nutrientes como ácidos grasos esenciales, 
proteínas y vitaminas, los mismos  que el organismo no puede fabricar, por tal motivo el 
ser humano debe ingerir estos nutrientes mediante alimentos que sean ricos en este tipo de 
requerimientos. 
 
Entre los múltiples beneficios que poseen actualmente el aceite de maíz para el cuerpo 
humano tenemos: 
 
 Posee vitaminas,  
 Ácidos grasos esenciales 
 Minerales y  
 Proteínas disminuyendo los contenidos en grasas. 
 Resistente a sequias,  
 Plagas 
 Enfermedades  
 Condiciones climáticas y 




2.3.8. Tabla de información nutricional del aceite de maíz 
 
Tabla 9:  
Nutrientes del maíz 
 
Fuente: (Alimentos.org, 2012) 
 
2.3.9. Entrevistas a funcionarios públicos del Ministerio de Salud Pública. 
 
En Ecuador, desde el 2011 se mantiene el Reglamento de Publicidad y Promoción de 
Alimentos Procesados, emitido y publicado por el Ministerio de Salud Pública del 
Ecuador, con la finalidad de normar la información que reciben los consumidores respecto 
a los diversos productos alimenticios que adquieren en el mercado. (Falconi Puig 
Abogados, 2012). 
 
Fuera de que la legislación ecuatoriana contemple la prohibición de la emisión de 
publicidad errónea y engañosa, el reglamento de defensa al consumidor publicado 
específica la errónea información, un ejemplo recurrente de este problema es el colocar en 
las etiquetas de los productos alimenticios valores incorrectos, valores nutricionales y 
propiedades benéficas que no son comprobables con el contenido del producto. Debido a 
esta realidad el gobierno está implementando el control post registro el mismo que trata de 
31 
 
controlar mediante muestro la veracidad de los alimentos que consumimos y el etiquetado 
que colocan los industriales en el los alimentos que consumimos. 
 
Por su parte, el reglamento implanta algunas advertencias y recomendaciones que se deben 
colocar en productos como bebidas alcohólicas, cigarrillos, etc., como también la 
prohibición en medios de comunicación de publicidad y promoción de los antes 
mencionados productos. (Falconi Puig Abogados, 2012) 
 
Es necesario reconocer el sistema que posiblemente implementaría el Ministerio de Salud 
Pública para informar al consumidor de los contenidos en cinco rubros: 
 
 Grasa (perfil lipídico) 
 Azúcar total 
 Sal (sodio) 
 Componentes Transgénicos 
 Productos con edulcorantes 
 
Por esta razón el Ministerio de Salud Pública, mediante su adscrita ARCSA, ha 
incorporado la declaración del Sistema Grafico o semáforo nutricional. En el cual 
dependiendo el color del semáforo se explica el riesgo que ocasiona el consumir el 
producto. Por este sentido el color verde (bajo - apto), color amarillo (precaución) o color 
rojo (alto o exceso). 
 
Diferentes asociaciones dedicadas a la fabricación de alimentos o bebidas, plantean que la 
medida sea aplicada al tamaño por porción y no en torno a cada 100g del producto que es 
la propuesta del MSP, sin embargo para tener una alineación lógica es que todos los 
productos sean analizados bajo un mismo criterio, en este caso 100g de producto y no por 
porciones. 
 
Puntualizando, se obtiene que la propuesta realizada por nuestro país es la más completa y 
adecuada para conocer sobre la composición nutricional que poseen los productos que se 
vende libremente en el territorio ecuatoriano, así como también los productos que son 
importados hacia nuestro país. Esto ha generado diferentes posturas, puesto que la mayoría 
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de los productos importados no están ingresando al país por este nuevo reglamento. Esto 
perjudica en gran parte a los consumidores, puesto que la oferta del mercado internacional 
se verá a futuro reducido, sin embargo hoy en día pueden ingresar productos extranjeros 
siempre y cuando se coloque una etiqueta con toda la información nutricional, incluyendo 
el sistema gráfico. 
 
Se tiene una gran expectativa referente al instructivo sobre las mejoras nutricionales que 
incorpora el Ministerio de Salud Pública, para mejorar la nutrición de todas y todos los 
ecuatorianos, sin perjudicar al mercado nacional, ni internacional, y que servirá para 
fomentar la matriz productiva que está desarrollando el gobierno nacional. 
 
Las entrevistas se basan directamente a funcionarios públicos del ARCSA (Agencia de 
Regulación, Control y Vigilancia Sanitaria), la misma que pertenece al Ministerio de Salud 
Pública del Ecuador. 
 
Análisis de la Entrevistas realizadas a los funcionarios del Ministerio de 
Salud Pública 
 
El análisis a cada una de las preguntas realizadas en las entrevistas que se efectuó con los 
funcionarios públicos de la Agencia de Regulación Control y Vigilancia Sanitaria 
(ARCSA), se basa en criterios técnicos similares, las mismas que se detalla puntualmente 
cada una de estas: 
 
La respuesta a la pregunta número uno se enlazan todas las respuestas  basadas en el 
conocimiento técnico que tienen los funcionarios del ARCSA, sobre un producto 
transgénico cuyas respuestas se basaron en el concepto de que es un medio de 
modificación genética en la estructura del alimentos o la planta para cambiar su 
característica natural del mismo dándole mayor nutrición o resistencia a las plagas 
 
La segunda pregunta se relaciona sobre los criterios o razones que tuvo el Gobierno para 
exigir el etiquetado de productos transgénicos en alimentos, analizando la pregunta se 
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rebeló que hay que proporcionar mayor información técnica al consumidor, para que este 
pueda escoger los alimentos que va a consumir. 
 
Tercera  pregunta se enfoca a los tipos de análisis que se determina dentro de un alimento 
producido a través de organismos genéticamente  modificados y contestaron los 
funcionarios que realizan la determinación mediante análisis cualitativos del transgénico 
presente en el alimento la misma que indica simplemente presencia o ausencia  pues en el 
país aún no se cuenta con un laboratorio acreditado por el SAE que realice determinaciones 
cuantitativas. 
 
 La cuarta pregunta  se basa en el límite de umbral permitido para determinar si un 
alimento es transgénico los mismos que se basan en el umbral de la unión europea, el 
mismo que es 0.9, para declarar y considerar que un producto alimenticio es transgénico. 
  
La quinta pregunta  los funcionarios se les realizo la pregunta en base a los parámetros de 
comparación o tipos de cepas de GMOs que manejan, contestaron  la mayoría que 
establecen rectas de comparación y se determina los resultados en base a determinaciones 
realizadas por los laboratorios tomando en cuenta que aún siguen investigando técnicas 
específicas para este tipo de análisis en productos transgénicos, pues hay un sin número de 
estudios y sepas de GMO, y las que se determinan en el laboratorio son las más comunes. 
  
La sexta pregunta  los funcionarios  contestaron que quienes están obligados a etiquetar los 
productos alimenticios de origen transgénico, todas las empresas que producen y 
comercializan productos alimenticios de origen transgénicos, tanto producto nacional como 
producto extranjero.  
 
La séptima pregunta se enlaza  sobre la reacciones de industria de alimentos frente al 
nuevo reglamento de etiquetados impuestos, un funcionario contesto considerablemente 
que al inicio para la industria es un poco complicado por lo que siempre los ciudadanos 
ecuatorianos se rigen principalmente en la satisfacción del cliente sin embargo requiere 
inversión pues existen materiales de empaque, diseño de nuevas etiquetas para dar 
cumplimiento con lo requerido por el gobierno a la vez es importante la capacitación 




Octava pregunta se preguntó a los funcionarios si existe normas de transgénicos en el 
Ecuador, unos dijeron que no solo son referencias, que declaran de forma rápida lo que es 
un transgénico y que debe indicar la etiqueta del alimento, sin embargo la primera encuesta 
contestó que si hay normas de etiquetado de alimentos transgénicos entre ellas están NTE 
INEN 1334-1 Cuarta revisión 2014-02 ROTULADO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS 
PARA CONSUMO HUMANO PARTE 1. 
 
La pregunta nueve se basa sobre el etiquetado que existe actualmente en los productos 
alimenticios en el Ecuador procedentes  de Organismos Genéticamente Modificados y los 
funcionarios respondieron  que sí se etiquetaban los productos alimenticios que eran 
producidos con ingredientes de origen transgénico, sin embargo como es normativa de 
cumplimiento nueva, no todos los productos estaban etiquetados, pues tienen que verificar 
si efectivamente el producto es transgénico y si sobre pasa el umbral de 0,9 para que se 
declare en la etiqueta lo requerido por la normativa a la vez es importante recalcar que en 
los productos que actualmente se está obteniendo nuevo registro sanitario ya salen con el 
sistema grafico aprobado y la frase CONTIENE TRASGENICO. 
 
La pregunta diez, los funcionarios públicos respondieron que la población  se ira educando 
paulatinamente, pues son medidas nuevas que no estaba acostumbrado a ver el 
consumidos, el gobierno debe socializar a la población sobre este nuevo requerimiento de 
la normativa de etiquetado con el transcurso del tiempo, el consumidor tendrá ya una 
cultura de consumo y un mejor criterio para seleccionar los productos a consumir.  
 
La pregunta once, se enfoca  en cómo va a controlar  el gobierno la declaración correcta o 
errónea en las etiquetas de los productos alimenticios y los funcionarios públicos 
respondieron  que el gobierno está realizando alianzas con laboratorios nacionales para  
analizarlos productos que estén dentro de la clasificación de riesgos. A la vez el gobierno 
está realizando control en productos alimenticios mediante la revisión del etiquetado en los 
supermercados, tiendas, perchas, que por control pos registro y esto va a depender por el 
tipo de muestreo que aplique al producto y la respectiva clasificación de riesgos realizada 
por la ARCSA. 
 
Respecto a la pregunta doce,  se pregunta  a los funcionarios públicos a qué tipo de 
productos es aplicable  la ley para el control de productos transgénicos y respondieron  que 
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a todos los productos alimenticios deben llevar un control de productos transgénicos ya 
sean estos elaborados con ingredientes transgénicos o a base de ingredientes de origen 
transgénico. 
 
Y finalmente  la pregunta abierta número trece, se refiere a la opinión sobre el etiquetado 
de productos transgénicos en el Ecuador, del cual en forma general se refieren al mundo 
actual y globalizado y el derecho a escoger que los  productos consumimos de acuerdo a 
nuestras necesidades. 
 
Análisis de las Encuestas realizadas a las empresas productoras de aceite 
 
Para un mayor análisis se realizó  las entrevistas a cuatro empresas productoras de aceite y 




 ACEITE PLACER  S.A. 
 AEXAV CIA. LTDA  
 DANEC S.A 




 CORPORACION  FAVORITA C.A. 
 DIBEAL CIA. LTDA. 
 SIPIA S.A. DISTRIBUIDORA 
 
2.5. Resultados Obtenidos de la Encuesta: 
1. ¿Está de acuerdo con la legislación del gobierno de etiquetar productos 




Tabla 10:  
Legislación del gobierno de etiquetar productos alimenticios de procedencia 
transgénica. 




Nº Nombre de Productora o 
Distribuidora  
SI No SI No 
1 ACEITE PLACER 
S.A/Productora  
1  15%  
2 AEXAV CIA. LTDA/Productora 1  15%  
3 DANEC S.A./Productora  1  14%  
4 INDUSTRIAS ALES  C.A./ 
Productora  
1  14%  
5 CORPORACION FAVORITA 
C.A/Distribuidora  
1  14%  
6 DIBEAL CIA 
LTDA/Distribuidora 
1  14%  
7 SIPIA S.A./Distribuidora   1  14% 
TOTAL 7 100% 
Elaborado por: Mélida Vargas 
 
Figura 6: Porcentajes de Legislación del gobierno de etiquetar productos alimenticios de procedencia 
transgénica. 


























Del universo de empresas encuestadas se obtiene que el 15% c/u representado por las 
productoras: ACEITE PLACER S.A. y AEXAV .Cía. respectivamente, están  de acuerdo 
con la legislación emitida por el gobierno de etiquetar productos alimenticios de 
procedencia transgénica pues de esta manera el consumidor tiene mayor información y 
puede escoger y elegir el alimento que más se acerque a las necesidades del consumidor, 
así mismo el 14% c/u representado por las productoras: DANEC S.A e industrias ALES 
C.A y distribuidoras: CORPORACIÓN LA FAVORITA C.A y DIBEAL Cía. están de 
acuerdo con la legislación emitida por el gobierno de etiquetar productos alimenticios de 
procedencia transgénica, pues consideran que es importante la iniciativa del gobierno, 
finalmente la distribuidora SIPIA S.A con el 14%, es la única que está en desacuerdo con 
la legislación emitida por el gobierno. 
 
Sin embargo se observar un margen positivo al momento de interpretar la preocupación 
existente por parte de las 6 empresas productoras y distribuidoras de aceite, al momento de 
opinar sobre la obligación que tienen estas al momento de colocar las etiquetas que 
identifiquen las cualidades de sus productos. 
 
 Por otro lado es preocupante conocer que solo una empresa productora, no se encuentra 
conforme con la política que ha puesto en marcha el gobierno en bien de la salud de los 
ciudadanos de la república, esta empresa se basa en que los productores de aceite someten 
a la materia a presiones y temperaturas relativamente elevadas que hacen que se desintegre 
el ADN que posiblemente fue modificado, a la vez indican que como va a controlar el 
gobierno si no existen en el país laboratorios acreditados para que realicen este tipo de 
control en el que se evidencie si efectivamente un producto contiene sobre el 0,9 del 












Porcentajes  respecto al umbral o límite para declarar si un alimento es transgénico 
 




Nº Nombre de Productora o 
Distribuidora 
SI No SI No 
1 ACEITE PLACER 
S.A/Productora 
1  15%  
1 AEXAV CIA. LTDA/Productora 1  15%  
3 DANEC S.A./Productora 1  14%  
4 INDUSTRIAS ALES  C.A./ 
Productora 
1  14%  
5 CORPORACION FAVORITA 
C.A/Distribuidora 
1  14%  
6 DIBEAL CIA 
LTDA/Distribuidora 
1  14%  
7 SIPIA S.A./Distribuidora 1  14%  
TOTAL 7 100% 
Elaborado por: Mélida Vargas 
 
 
Figura 7: Porcentajes  respecto al umbral o límite para declarar si un alimento es transgénico 
Fuente: Personal encuestado de empresas productoras y comercializadoras de aceite. 
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De acuerdo a los datos reportados, el 15% c/u representado por las productoras: ACEITE 
PLACER S.A. y AEXAV .Cía. tienen el criterio de que debe existir un umbral o límite 
para declarar si un alimento es transgénico o no,  por su parte el 14% c/u representado por 
las empresas productoras: DANEC S.A e industrias ALES C.A y las distribuidoras: 
CORPORACIÓN LA FAVORITA C.A, DIBEAL Cía. y SIPIA S.A, apoyan el criterio 
vertido por las dos primeras mencionadas productoras, al decir que debe existir un umbral 
o límite para declarar si un alimento es transgénico o no, por lo expuesto tanto para las 
empresas productoras como distribuidoras coinciden en que debería existir un umbral para 
declarar si el producto es transgénico o no,  a la vez  el universo de los encuestados  de las 
productoras y distribuidoras, mantienen un desconocimiento sobre los parámetros con los 
que se va a analizar y emitir la frase CONTINE TRANGENICO, pues como indican ellos 
no es lo mismo que un alimento tenga un 0.1 de componente transgénico, que otro 
alimentos este compuesto en su totalidad por componentes transgénicos. 
 
3. ¿El aceite de maíz que Uds. Producen tiene procedencia transgénica? 
 
Tabla 12: 
Porcentaje de procedencia del aceite de maíz 
  Frecuencia Absoluta Frecuencia Relativa 
Nº Nombre de Productora o 
Distribuidora 
SI No SI No 
1 ACEITE PLACER S.A/Productora 1  15%  
1 AEXAV CIA. LTDA/Productora 1  15%  
3 DANEC S.A./Productora 1  14%  
4 INDUSTRIAS ALES  C.A./ 
Productora 
1  14%  
5 CORPORACION FAVORITA 
C.A/Distribuidora 
1  14%  
6 DIBEAL CIA LTDA/Distribuidora  1  14% 
7 SIPIA S.A./Distribuidora  1  14% 
TOTAL 7 100% 
 






Figura 8: Porcentaje de procedencia del aceite de maíz 




De las 7 encuestas realizadas a las productoras y distribuidoras, se obtiene que el 15% c/u 
representadas por las productoras: ACEITE PLACER S.A. y AEXAV .Cía. producen un 
aceite de maíz con procedencia transgénica, a su vez el 14% c/u representadas por las 
productoras: DANEC S.A e industrias ALES C.A y la distribuidora: CORPORACIÓN LA 
FAVORITA C.A manifiestan que distribuye un aceite de maíz con procedencia 
transgénica, por su parte las distribuidoras: DIBEAL Cía. y SIPIA S.A afirman que el 
aceite de maíz que ellos distribuyen no tiene procedencia transgénica, sin embargo de las 
empresas productoras y distribuidoras encuestadas, se puede decir que la mayoría de estas 
producen o comercializan aceite de maíz con origen transgénico, no necesariamente con 
componente transgénico, debido a que los procesos con los que obtienen estos productos 
son temperaturas y presiones relativamente elevadas que hacen que se desnaturalice sus 
componentes transgénicos. 
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4. ¿Debido a los procesos de producción que Uds. Utilizan, los genes transgénicos se 
desnaturalizan? 
 
Tabla 13:  
Porcentajes de los genes de transgénicos que se desnaturalizan 
  Frecuencia Absoluta Frecuencia Relativa 
Nº Nombre de Productora o Distribuidora SI No SI No 
1 ACEITE PLACER S.A/Productora 1  15%  
1 AEXAV CIA. LTDA/Productora 1  15%  
3 DANEC S.A./Productora 1  14%  
4 INDUSTRIAS ALES  C.A./ Productora 1  14%  
5 CORPORACION FAVORITA 
C.A/Distribuidora 
1  14%  
6 DIBEAL CIA LTDA/Distribuidora  1  14% 
7 SIPIA S.A./Distribuidora  1  14% 
TOTAL 7 100% 
Elaborado por: Mélida Vargas 
 
 
Figura 9: Porcentajes de los genes de transgénicos que se desnaturalizan 
Fuente: Personal encuestado de empresas productoras y comercializadoras de aceite. 
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El 15% c/u de las productoras: ACEITE PLACER S.A. y AEXAV .Cía. manifiestan que 
debido a los procesos de producción realizados se altera la configuración genética del 
producto, asimismo el 14% c/u de las productoras: DANEC S.A e industrias ALES C.A, 
así como la distribuidora: CORPORACIÓN LA FAVORITA C.A señalan que por motivos 
del proceso de producción el producto final es alterado en su configuración genética. En 
contrastación las distribuidoras: DIBEAL Cía. y SIPIA S.A indicaron que no existe tal 
alteración en la configuración genética de los productos en el proceso de producción. Un 
gran porcentaje de las productoras y distribuidoras encuestadas señalan que los productos 
que desencadenan de los procesos de producción, alteran la configuración genética del 
producto. Solo las distribuidoras DIBEAL Cía. y SIPIA S.A indican que el proceso de 
producción de los productos que distribuyen son por extracción en frio lo que no permite 
una alteración significativa es los productos. 
 
5. ¿Creen Uds. que este nuevo reglamento de etiquetado por el gobierno afecte la 
relación comercial con el consumidor? 
 
Tabla 14: 
Porcentajes del nuevo reglamento de etiquetado por el Gobierno en relación 
comercial con el consumidor 




Nº Nombre de Productora o 
Distribuidora 
SI No SI No 
1 ACEITE PLACER S.A/Productora 1  15%  
1 AEXAV CIA. LTDA/Productora 1  15%  
3 DANEC S.A./Productora 1  14%  
4 INDUSTRIAS ALES  C.A./ 
Productora 
1  14%  
5 CORPORACION FAVORITA 
C.A/Distribuidora 
1  14%  
6 DIBEAL CIA LTDA/Distribuidora 1  14%  
7 SIPIA S.A./Distribuidora 1  14%  
TOTAL 7 100% 




Figura 10: Porcentajes del nuevo reglamento de etiquetado por el Gobierno en relación comercial con el 
consumidor 




El universo de las empresas productoras y distribuidoras encuestadas, consideran que el 
nuevo reglamento impuesto por el gobierno nacional, en relación al nuevo etiquetado 
afectará la relación comercial que poseen con el consumidor.  
 
La preocupación existente por parte de las empresas fabricantes y distribuidoras, es que no 
consideran beneficio para sus negocios que el gobierno nacional les de muy corto tiempo 
para evacuar el total de materiales de empaque, pues normalmente se abastecen de estos 
por un par de años, en caso de no evacuar los materiales con el etiquetado anterior, las 
empresas deben dar de baja estos materiales e invertir en los nuevos insumos en el que ya 




















6. ¿El nuevo reglamento sobre etiquetado de productos alimenticios impuesto por el 
gobierno afecta al sector industrial? 
 
Tabla 15:  
Porcentajes del nuevo reglamento  sobre etiquetado de productos alimenticios 
impuesto por el gobierno que afecte al sector industrial 
  Frecuencia 
Absoluta  
Frecuencia Relativa 
Nº Nombre de Productora o Distribuidora SI No SI No 
1 ACEITE PLACER S.A/Productora 1  15%  
1 AEXAV CIA. LTDA/Productora 1  15%  
3 DANEC S.A./Productora 1  14%  
4 INDUSTRIAS ALES  C.A./ Productora 1  14%  
5 CORPORACION FAVORITA 
C.A/Distribuidora 
1  14%  
6 DIBEAL CIA LTDA/Distribuidora 1  14%  
7 SIPIA S.A./Distribuidora 1  14%  
TOTAL 7 100% 
Elaborado por: Mélida Vargas 
 
 
Figura 11: Porcentajes del nuevo reglamento  sobre etiquetado de productos alimenticios impuesto por el 
gobierno que afecte al sector industrial 
Fuente: Personal encuestado de empresas productoras y comercializadoras de aceite. 
 
15% 15%



















El 100% de las empresas productoras y distribuidoras encuestadas, manifiestan que el 
nuevo reglamento sobre etiquetado de productos alimenticios impuesto por el gobierno 
afectará al sector industrial.  
 
En base a los resultados obtenidos en la presente encuesta, se puede decir que las empresas 
productoras y distribuidoras de aceite de maíz, se encuentran en desacuerdo con el 
reglamento impuesto por el gobierno nacional sobre el etiquetado de los productos que 
elaboran, puesto que desencadenaría en la disminución de la producción del sector 
industrial, y en la inversión significativa que debe hacer la industria frente al cambio de 
material de empaque, capacitación al personal operativa y personal técnico, análisis en 
laboratorios y tiempo, todos estos llevan al industrial a ser más competitivo en el mundo de 
los negocios y con el cumplimiento de la ley. 
 
 





Como la pregunta era de sentido abierto, se recogió las respuestas propuestas por las 
empresas productoras y distribuidoras de aceite de maíz, en las mismas se estipulaban que 
la mayoría de las antes mencionadas necesitan poseer un conocimiento más adecuado 
sobre el proceso de etiquetado que requieren los consumidores al momento de adquirir el 
producto que elaboran, importan o distribuyen. 
 
Sin embargo del universo de empresas encuestadas, se obtiene que existe un elevado nivel 
de desconociendo en el proceso de etiquetado de los productos alimenticios, por lo que es 
factible capacitar adecuadamente a sus colaboradores sobre las normas, parámetros y 





8. ¿Has establecido algún modelo de control para el etiquetado de alimentos 
transgénicos en su empresa?  
 
Tabla 16:  
 Porcentajes de modelo de control para etiquetado de alimentos transgénicos en su 
empresa 




Nº Nombre de Productora o 
Distribuidora 
SI No SI No 
1 ACEITE PLACER S.A/Productora  1  15% 
1 AEXAV CIA. LTDA/Productora  1  15% 
3 DANEC S.A./Productora  1  14% 
4 INDUSTRIAS ALES  C.A./ 
Productora 
 1  14% 
5 CORPORACION FAVORITA 
C.A/Distribuidora 
 1  14% 
6 DIBEAL CIA LTDA/Distribuidora  1  14% 
7 SIPIA S.A./Distribuidora  1  14% 
TOTAL 7 100% 
Elaborado por: Mélida Vargas 
 
 
Figura 12: Porcentajes de modelo de control para etiquetado de alimentos transgénicos en su empresa 
Fuente: Personal encuestado de empresas productoras y comercializadoras de aceite. 
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La totalidad de las empresas productoras y distribuidoras encuestadas, afirman haber 
implementado  sistemas de control básico de acuerdo a los requerimientos de la antigua 
normativa de etiquetado, la misma que no era difícil de cumplir y no obligaba a los 
productores a declarar si el producto fabricado contiene más del 0.9 de productos 
transgénicos para declarar CONTIENE TRANSGENICO, actualmente con la actualización 
de las normativas y el requerimiento de estas de aclaraciones han obligado al industrial a 
que se capacite y vea un método para desarrollar e implementar su nuevo sistema de 
etiquetado con todo lo requerido por la normativa de etiquetado en los productos que ellos 
elaboran y comercializan en sus respectivas empresa, pues al no cumplir con estos 
requerimientos, simplemente no venden. 
 
9. ¿Para usted como ha influido el Registro Oficial 896, emitido el 21 de febrero del 
2013 en las utilidades de la empresa?  
 
Tabla 17: 
Porcentajes de Inflación según el Registro Oficial 896, emitido el 21 de    Febrero del 
2013 en las utilidades de cada empresa. 
  Frecuencia Absoluta  Frecuencia Relativa  














1 ACEITE PLACER 
S.A/Productora 
1   15%   
1 AEXAV CIA. LTDA/Productora 1   15%   
3 DANEC S.A./Productora  1   14%  
4 INDUSTRIAS ALES  C.A./ 
Productora 
 1   14%  
5 CORPORACION FAVORITA 
C.A/Distribuidora 
 1   14%  
6 DIBEAL CIA 
LTDA/Distribuidora 
  1   14% 
7 SIPIA S.A./Distribuidora 1   15%   
TOTAL 7 100% 




Figura 13: Porcentajes de Inflación según el Registro Oficial 896, emitido el 21 de    Febrero del 2013 en las 
utilidades de cada empresa. 




El 15% c/u de las empresas productoras: ACEITE PLACER S.A. y AEXAV. Cía. y la 
distribuidora SIPIA S.A,  señalan que el Registro Oficial 896 ha influido de un 0% al 5% 
en las utilidades de cada una de sus empresas.  
 
Por su parte el 14% c/u de las productoras: DANEC S.A e industrias ALES C.A y la 
comercializadora CORPORACIÓN LA FAVORITA C.A comentan que por el llamado 
Registro Oficial 896 se han visto disminuidas sus utilidades de un 6% al 10%. Por último 
el 14% que es la distribuidora DIBEAL Cía. indica que el registro Oficial 896 ha influido 
considerablemente de un 11% al 15% en las utilidades generadas por la empresa, esto se 
debe a la inversión que tuvo que hacer la empresa por la elaboración de nuevo material de 
empaque, capacitación al personal tanto operativo como técnico sobre la nueva norma de 





















10. ¿Los costos de producción ha sufrido algún incremento debido a la 
implementación de reglamento de control y etiquetado de alimentos transgénicos?  
 
Tabla 18:  
Porcentajes de los costos de producción que ha sufrido algún incremento debido a la 
implementación del reglamento de control y etiquetado de alimentos transgénicos. 




Nº Nombre de Productora o 
Distribuidora 
SI No SI No 
1 ACEITE PLACER S.A/Productora 1  15%  
1 AEXAV CIA. LTDA/Productora 1  15%  
3 DANEC S.A./Productora 1  14%  
4 INDUSTRIAS ALES  C.A./ 
Productora 
1  14%  
5 CORPORACION FAVORITA 
C.A/Distribuidora 
1  14%  
6 DIBEAL CIA LTDA/Distribuidora 1  14%  
7 SIPIA S.A./Distribuidora 1  14%  
TOTAL 7 100% 
Elaborado por: Mélida Vargas 
 
 
Figura 14: Porcentajes de los costos de producción que ha sufrido algún incremento debido a la 
implementación del reglamento de control y etiquetado de alimentos transgénicos. 


























El 100% de los datos resueltos indican que los costos de producción han sufrido 
incremento por motivo de la implementación del reglamento de control y etiquetado en los 
alimentos que producen  y distribuyen las empresas que son objeto de estudio de la 
presente encuesta, a la vez indican que existe malestar por parte de las empresas 
encuestadas en el tema del incremento de los costos de producción de los productos 
alimenticios que se elaboran, comercializan y distribuyen en  Ecuador, por tanto la 
implementación de la nueva normativa de etiquetado en los productos alimenticios, el 
control de etiquetado realizado por el gobierno y la inversión económica del industrial con 
lleva  al aumento de competitividad entre las empresas, tomando este último como un 
beneficio pues si hay competencia indirectamente aumenta su calidad o propuestas de 
consumo de productos alimenticios al consumidor. 
 
11. ¿Considera usted que es indispensable que existan en el país un mayor  número de 
laboratorios registrados para determinar el contenido real de los genes transgénicos 
en el  producto del maíz?  
 
Tabla 19:  
Porcentaje de que existan en el país un mayor número de laboratorios registrados para 
determinar el contenido real de los genes transgénicos en el producto del maíz. 




Nº Nombre de Productora o 
Distribuidora 
SI No SI No 
1 ACEITE PLACER S.A/Productora 1  15%  
1 AEXAV CIA. LTDA/Productora 1  15%  
3 DANEC S.A./Productora 1  14%  
4 INDUSTRIAS ALES  C.A./ 
Productora 
1  14%  
5 CORPORACION FAVORITA 
C.A/Distribuidora 
1  14%  
6 DIBEAL CIA LTDA/Distribuidora 1  14%  
7 SIPIA S.A./Distribuidora 1  14%  
TOTAL 7 100% 




Figura 15: Porcentaje de que existan en el país un mayor número de laboratorios registrados para determinar 
el contenido real de los genes transgénicos en el producto del maíz. 




El universo de las empresas productoras y distribuidoras de aceite de maíz encuestadas, 
señalan que es de vital importancia la creación o existencia en el país de laboratorios 
registrados en el SAE que determinen el contenido real de los genes transgénicos tanto de 
forma cualitativa como cuantitativa en el producto alimenticio que producen o distribuyen. 
Sin embargo se observar que tanto las empresas productoras, como las distribuidoras de 
aceite de maíz se encuentran preocupadas por la poca participación y creación de 
laboratorios especializados en determinar mediante proceso científico-técnico los 
contenidos reales sobre los genes transgénicos de los productos que elaboran o distribuyen. 
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3. TÉCNICA DEL MODELO DE CONTROL 
 
3.1. Modelo de Control  Administrativo 
Este modelo es el que controla todas las actividades del proceso administrativo y 
pretende garantizar que las operaciones planificadas coincidan con las reales. (Valda, 
2010) 
 
La gerencia de una institución u organización tiene la obligación de controlar, 
evaluar los resultados y tomar las medidas o decisiones correctas que necesita la 
empresa para minimizar los errores. Por este motivo, el control de la administración 
es un elemento clave en la empresa. (Valda, 2010). 
 
El modelo de control administrativo es básicamente la base para un control 
indirectamente correcto a la parte operativa, pues en base a este tipo de modelos se 
puede gestionar un proceso operativo que ahorre recursos económicos y personales. 
 
3.2. El control como fase del proceso administrativo  
 
La administración de una empresa tiene cuatro funciones importantes que son:  
 
 la planificación,  
 la organización,  
 la dirección y  
 el control;  
 
La utilización de estos en conjunto, se los conoce como proceso administrativo y se 
los define como las funciones que deben seguir las empresas para lograr los 




Figura 16: Tipos de Control 
Fuente: (Pacheco, 2008) 
 
Control Preliminar.- Aquí se aplicarán todas las operaciones, así como la creación de 
procedimientos, reglas y políticas que se han planeado o diseñado con anterioridad para 
ponerlas en pronta ejecución. (Pacheco, 2008) 
 
En base al presente trabajo de investigación se obtiene que el control se basa 
específicamente en el etiquetado de los productos transgénicos en los alimentos que se 
producen y distribuyen de acuerdo a las políticas actuales del Ecuador, procedimientos 
y reglas diseñadas para adaptar o crear operaciones que mejoren la calidad de vida del 
ser humano y prevención de posibles enfermedades derivadas por la utilización de los 
antes mencionados, mediante el control de etiquetado y la información que se 
proporciona al consumidor. 
 
CODEX (Codex Alimentarius) 
Es la comisión intergubernamental que se encarga de proteger la salud del mercado 
consumidor y asegurar las políticas internacionales referentes al comercio de alimentos 
dispuesto internacionalmente. Este organismo cuenta con más de 170 miembros 
internacionales y que forman parte de la OMS sobre los temas relacionados a las 
Normas Alimentarias implementadas por los países miembros de la ONU. 




La comisión del Codex Alimentarius maneja en compendio las directrices, códigos y 
normas alimentarias utilizadas internacionalmente en cada uno de los países miembros. 
(Organización Mundial de la Salud, 2007) 
 
3.3. Etiquetado de los Alimentos 
 
El etiquetado de los productos alimenticios constituye un importante medio de 
información con el que cuentan los vendedores y productores, así como también un gran 
aliado en el caso de los consumidores y compradores. (Organización Mundial de la 
Salud, 2007) 
 
Las directrices y normas del Codex Alimentarius sobre etiquetado de los productos 
alimenticios, varían en cada país, puesto que en Ecuador el formato es compacto e 
incorpora importante información sobre el producto que se va a consumir. En este punto 
existen conflictos por parte de las empresas con el gobierno, debido a que existe un 
parámetro general que califica a todos los productos. (Organización Mundial de la 
Salud, 2007) 
 
Según la Norma del Codex Alimentarios el  proceso de etiquetado es obligatorio de los 
alimentos pre envasados y para tener mayor información para proporcionar al 
consumidor se estableció los siguientes regímenes:  
 
Denominación del alimento  
 
 Para la designación del nombre debe constar la verdadera naturaleza del 
producto, y no dar indicios de engaño al consumidor.  
 Posterior a la elección del nombre técnico, puede seleccionar nombres de 
fantasía o acompañado de nombre comercial o característico de la región.  
 Es obligatorio utilizar el nombre dispuesto por la legislación nacional basado en 
la verdadera naturaleza del alimento.  
56 
 
 Si en algún caso no se dispone de tales nombres, es importante utilizar un 
nombre usual o común, para que el consumidor pueda identificarlo fácilmente y 
no generar indicios de engaño.  
 En la etiqueta del producto final, es importante que junto al nombre se 
dispongan las frases o palabras necesarias adicionales que ayuden al consumidor 
a identificar la  verdadera naturaleza y la condición física, química o 
microbiológica del producto para que se evite inducir errores o engaño al 
consumidor, estos nombres puedes ser, deshidratado, al vacío o alguna 
tecnología especifica creada para el alimento. 
 
Lista de Ingredientes  
Los ingredientes deben ser especificados según como lo expide la norma Codex 
Alimentarius: 
 
 En el caso de tratarse de productos con un solo ingrediente, este debe figurar en la 
etiqueta y en la lista de ingredientes.  
 Esta lista de ingredientes tiene que estar precedida o encabezada por el término del 
producto que posea.  
 Se tiene que enumerar la totalidad de los ingredientes al momento de la fabricación, 
este orden se dará por el orden descendente en su peso (m/m).  
 Si en caso de que el ingrediente sea producto de uno, dos o más compuestos, se 
deberá incorporar todos en la lista general de ingredientes del producto, siempre que 
se coloque una lista de ingredientes con las proporciones (m/m) de cada compuesto. 
 Se ha comprobado que los algunos ingredientes y alimentos causan 
hipersensibilidad entre los que están: centeno, avena, cebada, cepas hibridas, huevos 
y productos derivados de él, crustáceos, pescado y derivados, soya, maní, productos 
lácteos, etc. 
 En la lista antes mencionada  debe señalar la cantidad de agua, esto con el motivo de 
proteger su contenido de una posible evaporación por su volatilidad.  
 Cuando se trate de alimentos obtenidos en laboratorios (biotecnología), es imperioso 
revisar la presencia de cualquier alérgeno que pueda ser transferido por los 




Figura 17: Clases de Ingredientes y Nombres Genéricos 
Fuente: (Consultoris Vitae Salud, 2012) 
 
Para los aditivos alimenticios es necesaria la utilización de nombres genéricos, que en 
conjunto con el número de identificación o nombre específico que se estipule en la 
legislación nacional. 
1. Gasificante 
2. Regulador de la acidez 






7. Humectante  
8. Antiespumante 




13. Agente endurecedor 
14. Agente de tratamiento de las harinas 
15. Agente gelificante 
16. Color 
17. Agente de retención del color 
18. Emulsionante 
19. Sal emulsionante 
20. Sustancia conservadora 
21. Propulsores 
22. Espesante 
23. Agente del glaseado 
 
Cuando sean aditivos alimentarios se podrán utilizar nombres genéricos que figuren en 
las listas del Codex de aditivos alimentarios. (Organización Mundial de la Salud, 2007) 
 
El etiquetado nutricional se entiende como el elemento gráfico que permite al 
consumidor informarse sobre las diferentes propiedades nutricionales que posee el 
producto que consume. (Organización Mundial de la Salud, 2007). 
 
Los componentes importantes para el etiquetado nutricional:  
 El reconocimiento de nutrientes 
 La información complementaria nutricional 
  
Por reconocimiento de propiedades nutricionales.- Se concibe cada representación 
que sugiera, afirme o implique que un producto tiene propiedades particulares 
nutricionales, esencialmente en relación con el contenido de proteínas y su valor 
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energético, carbohidratos y grasas, adicionalmente el contenido de minerales y 
vitaminas. No constituirán declaración de propiedades nutricionales: 
 
 Mencionar las sustancias en la lista de ingredientes.  
 Mencionar obligatoriamente los nutrientes en el etiquetado nutricional.  
 Declarar cualitativa o cuantitativamente los ingredientes y nutrientes en la 
etiqueta, si así lo determina la legislación nacional. 
 
Por nutriente.- Es la sustancia química, comúnmente tratada como el componente de 
un alimento y que:  
 Proporciona energía. 
 Es requerida para el desarrollo, el mantenimiento y  el crecimiento de la vida 
humana.  
 La carencia de estos hace que se produzcan cambios fisiológicos y químicos. 
 
Por azúcares.- Son todos los disacáridos y  monosacáridos encontrados en los 
alimentos. (Organización Mundial de la Salud, 2007) 
 
Por fibra dietética.- Es el material de origen animal o vegetal que no son asimiladas 
por el tracto digestivo humano, sino que es hidrolizado por las enzimas endógenas. 
(Organización Mundial de la Salud, 2007). 
 
Los ácidos grasos poliinsaturados son los que cumplen con el doble enlace interrumpido 
cis-cis de metileno. (Organización Mundial de la Salud, 2007) 
 
Ácidos Grasos Trans.- Son una especie de ácido insaturado graso que principalmente 
se encuentra en alimentos tratados generalmente en la industria masiva de alimentos y 
que pasan por procesos de hidrogenación, por ejemplo: el aceite de maíz o la margarina. 






3.4. Declaración de nutrientes 
3.4.1. Aplicación de la declaración de nutrientes 
 
Es necesaria para todos los alimentos de los cuales se formulen afirmaciones de 
propiedades nutricionales y para alimentos normales sin función terapéutica. La 
publicación de los nutrientes en la etiqueta de un producto alimenticio depende de cada 
productor, fabricante o empresa distribuidora y comercializadora de productos de 
alimenticios. 
 
3.4.2. Nutrientes que han de declararse 
 
Si se aplica una declaración de nutrientes en el etiquetado, será imperioso añadir la 
siguiente información: 
 
 Valor energético. 
 Las cantidades de carbohidratos 
 Azucar 
  Proteínas 
  grasas disponibles, si es mayor a 3g /100g es necesario declarar el perfil lipídico 
 Colesterol 
 Sodio 
 La cantidad de otro tipo de nutrientes que realicen una declaración de las 
propiedades saludables y nutricionales.  
 La cantidad de otro nutriente que sea importante para un buen estado nutricional, 






Para el proceso de etiquetado se debe utilizar los valores de acuerdo a la uniformidad y 
estándares internacionales y que se presentan a continuación:  
 
 
Figura 18: Etiquetado según Uniformidad y Estandarización 
Fuente: (Organización Mundial de la Salud, 2007) 
 
Cuando se declara el tipo y cantidad de ácidos grasos, inmediatamente se necesita la 
declaración total de grasas que posee el producto.  
 
Figura 19: Formato de contenido total de grasa 





3.4.3. Revisión periódica del etiquetado Nutricional 
 
Es necesario realizar una revisión periódica, con el fin de tener actualizada la lista de 
nutrientes que se van a incorporar en la información del producto que se entregara al 
consumidor, obviamente de acuerdo a los parámetros estipulados por el Ministerio de 
Salud Pública.  
 
Con la adaptación de los procesos de etiquetado en el país, aumentara el conocimiento 
que los consumidores poseen sobre los productos que día a día consumen, lo que 
conllevará a implementar en un determinado tiempo una educación nutricional en la 
ciudadanía en general o más comúnmente denominada cultura de consumo.  
 
3.5. Norma técnica ecuatoriana NTE 1334-1- 2014 
Etiquetado de productos alimenticios para el consumo humano  
 
El etiquetado de productos instaura mínimos requerimientos que se necesita para la 
rotulación y etiquetado de los productos alimenticios para el consumo humano. 
(Instituto Ecuatoriano de Normalización, 2014) 
 
La norma aplica a todos los productos alimenticios procesados, envasado y 
empaquetado para la venta al consumidor y para propósitos promocionales. (Instituto 
Ecuatoriano de Normalización, 2014). 
 
Las referencias Normativas se basan en la Norma Técnica Ecuatoriana NTE –CODEX 
192 NORMA GENERAL DEL CODEX PARA LOS ADITIVOS ALIMENTARIOS 
(MOD)  
 
Aditivos alimentarios.- Es la sustancia que normalmente no es consumida como 
alimento y tampoco utilizada como ingrediente principal en la elaboración de productos, 
posee o no un valor nutritivo y cuya adición dirigida al producto con fines tecnológicos 
(incorporado el  organoléptico) en sus fases de elaboración, tratamiento, fabricación, 
preparación, empaquetado, envasado, almacenamiento o transporte, pueda preservarse 
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(directa o indirectamente) en un elemento o componente que afecte a sus características. 
La definición no incorpora los alimentos tratados como contaminantes o sustancias que 
coadyuvan al producto para mejorar o mantener sus cualidades nutricionales. (Aguilera, 
y otros, 2011) 
 
Alimento.- Es toda sustancia elaborada, semielaborada o en bruto, que se destina al 
consumo humano, incluidas las bebidas,  la goma de mascar y cualesquiera otras 
sustancias que se utilicen en la elaboración, preparación o tratamiento de “alimentos”. 
NTE INEN 1334:1. 
 
Alimento artificial.- Es aquel alimento procesado en el cual   los   ingredientes   que   
lo  caracterizan  son  artificiales. NTE INEN 1334:1.  
 
Alimentos transgénicos.- Son los alimentos obtenidos por técnicas recombinantes de 
ácido nucleído, que son usadas para formar nuevas combinaciones de material genético 
a partir de un conjunto de genes de un donante. Los alimentos transgénicos pueden 
contener elementos genéticos, es decir, secuencias de codificación y regulación, 
procedentes de cualquier organismo (eucarísticos, procarioticos), así como nuevas 
secuencias sintetizadas de novo. NTE INEN 1334:1. 
 
Consumidor. - Toda  persona que compra o recibe el producto con el fin de satisfacer 
sus necesidades personales. NTE INEN 1334:1 
 
Ingrediente.- Comprende cualquier sustancia, incluidos los aditivos alimentarios, que 
se emplee en la fabricación o preparación de un alimento y esté presente en el producto 
final, aunque posiblemente en forma modificada. NTE INEN 1334:1 
 
Número de registro sanitario.-  Es el número asignado por la autoridad competente, a 
un producto al que se ha emitido el Certificado de Registro Sanitario. NTE INEN 
1334:1 
 
Rotulado (Etiquetado). Es material físico impreso, escrito o gráfico que contiene la 




Rótulo (Etiqueta). Se entiende por rótulo: la marca, imagen, slogan u otro material 
gráfico o descriptivo que se haya impreso, escrito, marcado, estarcido, realizado en 
relieve junto al envase del producto, que lo identifica y caracteriza NTE INEN 1334:1 
 
Alimentos transgénicos  
En el caso de los alimentos genéticamente modificados (transgénicos), en la etiqueta 
que contenga este producto deberá especificarse los ingredientes transgénicos en el 
envase, en la parte frontal deberá necesariamente identificarse al producto que tal y de 
conformidad con lo establecido en el Anexo B de la norma NTE INEN 1334-1, 
“CONTIENE TRANSGÉNICOS”, claro está si el producto supera el 0,9% en material 
transgénico. 
 
Registro sanitario. En el rótulo de los alimentos procesados, envasados y 
empaquetados, en un lugar visible y legible debe aparecer el Número del Registro 
Sanitario expedido por la autoridad sanitaria competente (Instituto Ecuatoriano de 
Normalización, 2014). 
 
3.5.1. Etiquetado de los alimentos procesados 
 
Art 4.- El idioma de la información del etiquetado de los alimentos procesados 
para el consumo humano estará conforme a lo establecido en el Reglamento 
Técnico Ecuatoriano RTE-INEN-022 del Rotulado de Productos Alimenticios, 
Procesados, Envasados y Empaquetados y podrá además utilizarse lenguas 
locales predominantes, en términos claros y fácilmente comprensibles para el 
consumidor al que van dirigidos. (Ley Organica de Defensa del Consumidor, 
2013) 
 
Art 5.- El etiquetado de los alimentos procesados para el consumo humano, se 
ajustaras su verdadera naturaleza, composición, calidad, origen y cantidad del 
alimento envasado, de modo tal que se evite toda concepción errónea de sus 
cualidades o beneficios y estará fundamentada en las características o 
especificaciones del alimento, aprobadas en su Registro Sanitario. (Ley 




Art. 6.- El Ministerio de Salud Pública a través de la Agencia Nacional de 
Regulación, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA) autorizara el etiquetado de 
los alimentos procesados para el consumo humano, conforme a lo dispuesto en 
la legislación sanitaria vigente. (Ley Organica de Defensa del Consumidor, 
2013) 
 
Art. 7.- En materia de etiquetado de alimentos procesados para el consumo 
humano, se prohíbe: 
 Afirmar que consumiendo un producto por sí solo, se llenan los 
requerimientos nutricionales de una persona. 
 Utilizar logos, certificaciones y/o sellos de asociaciones, sociedades, 
fundaciones, federaciones y de grupos colegiados, que estén 
relacionado a la calidad y composición del producto. 
 Las marcas de conformidad relacionados con certificaciones de 
sistemas de calidad, procesos y otros, excepto las marcas de 
conformidad de certificaciones que han sido otorgada al producto. 
 Declarar que el producto cuenta con ingredientes o propiedades de las 
cuales aparezca o atribuir un valor nutritivo superior o distinto al que se 
le declare en el Registro Sanitario. 
 Declarar propiedades saludables, que no puedan comprobarse. 
 Atribuir propiedades preventivas o acción terapéutica para aliviar, tratar 
o curar una enfermedad. 
 Utilizar imágenes de niños, niñas, y adolescentes. 
 Utilizar imágenes que no correspondan a las características del 
producto. 
 Declarar frecuencia de consumo. 
 Utilizar imágenes de profesionales de la salud. 
 Utilizar imágenes de celebridades en productos con contenido alto o 
medio de componentes definidos. (Ley Organica de Defensa del 
Consumidor, 2013) 
 
Art. 8.- Para aquellos componentes que no tienen valor de referencia en la 
Norma Técnica Ecuatoriana se considerarán los valores de referencia 
establecidos en el Codex Alimentarius o en el instrumento que lo sustituya, 





Art. 9.- Para la valoración del alimento procesado en referencia a los 
componentes y concentraciones permitidas de grasas, azúcares y sal se debe 
referir a la siguiente tabla: 
 
Tabla 20:  
Contenido de Componentes y Concentraciones Permitidas 
 
Fuente: (Reyes, 2012) 
 
Según normas actuales los productos  transgénicos se deben adecuar   a las reformas  




Para los alimentos fabricados a partir de ingredientes transgénicos, en la etiqueta debe 
aclararse en el panel principal, en letras debidamente resaltadas, y de conformidad como 
lo establece el anexo B a la norma ecuatoriana INEN 1334, si contiene transgénicos. 
(Instituto Ecuatoriano de Normalización, 2013) 
 
Cuando se utilicen  ingredientes transgénicos, deben ser aclarados en una lista de 
ingredientes el nombre y el porcentaje de ingredientes seguido de la palabra 
transgénicos, esto es importante porque hay alimentos transgénicos que contienen un 
1% o en algunos casos el 60% o el 70%. (Instituto Ecuatoriano de Normalización, 2013) 
 
Art.12.- Todo alimento procesado para el consumo humano, debe cumplir con 
el Reglamento Técnico Ecuatoriano RTE INEN 022 de Rotulado de productos 
alimenticios procesados, envasados y empaquetados; adicionalmente se 
colocara un sistema gráfico con barras de colores colocadas de manera 
horizontal. Los colores serán: rojo; amarillo y verde según la concentración de 
los componentes: 
a) La barra de color rojo está asignado para los componentes de alto 
contenido y tendrá la frase “ALTO EN…” 
b) La barra de color amarillo está asignado para los componentes de 
medio contenido y tendrá la frase “MEDIO EN...” 
c) La barra de color verde está asignado para los componentes de bajo 
contenido y tendrá la frase “BAJO EN…” (Ley Organica de Defensa 




Figura 20: Control de Etiquetado en el Ecuador 
Fuente: (Ministerio de Agricultura, Ganadería y Pesca, 2010) 
 
Figura 21: Porcentajes Relativos de la etiqueta en relación al tamaño Total 





Figura 22: Porcentajes Reales de las Barras Tamaño Relativo 





3.5.2. Elementos del Modelo de Control 
 
Dentro del modelo de control de etiquetado para los productos transgénicos del Ecuador 
se sigue tres modelos de etiquetado: 
 Comprehensivo 
 Parcial 
 Sin Etiqueta Parcial  
 
La etiqueta es una garantida de seguridad ante los productos alimenticios que requieren 
sistema gráfico y para los productos genéticamente modificados deben llevar la frase en 
mayúsculas en el panel principal de exhibición CONTIENE TRANSGENICO pues es 
un requisito obligatorio y siempre el productos debe declarar la verdadera naturaleza del 
producto elaborado o distribuido por lo tanto la información del producto será real y 
comprensible  sin posibilidad a alteración. 
 
3.5.3. Ventajas del Modelo de Control 
 
 Se podrá consumir alimentos cuyos nutrientes sean los requeridos de 
acuerdo a cada una de nuestras necesidades, por ejemplo con mayo vitamina 
A..etc. 
 Se conoce la verdadera naturaleza del producto y el contenido declarado y 
encontrado. 
 Buena producción de ácidos grasos insaturados especificando el tipo de 
grasa de uso alimenticio e industrial. 
 Se conoce la fecha de caducidad del producto a consumir 
 Se conoce la fecha de elaboración 
 Se conoce el número de lote en caso de que el producto salga defectuoso, 
ayuda a la trazabilidad del mismo. 
 Saber las condiciones de conservación y utilización del alimento 
 Se puede identificar claramente los conservantes y aditivos que se han 
utilizado en un producto. 




 Se puede evidencia los productos que en su composición tengan 
ingredientes alérgenos como leche, soya, gluten..etc. 
 Contribuyen a la economía familiar 
 Mejorar los hábitos alimentarios del consumidor 
 Mayor cultura de consumo por mejor conocimiento nutricional de la 
población. 
 Conocer la seguridad de los ingredientes que contienen los alimentos. 
 Conoce las características nutricionales de los alimentos  
 Tenemos mayor información en el etiquetado que nos permite elegir que 
consumir de acuerdo a nuestras necesidades. 
 Permite conocer si un alimento contiene edulcorantes no calóricos, o si 
contiene transgénicos. 
 
El modelo de etiquetado permitirá conocer si un producto es transgénico, 
específicamente es de gran ventaja y utilidad para el consumidor y de esta manera que 
pueda elegir que producto va a consumir pese a la información proporcionada en la 
etiqueta, por otra parte dependiente el tipo de producto alimenticio permitirá ver los 
niveles de azúcar, grasa y sal sobre diferentes productos elaborados a base de aceite de 
maíz. El rotulado facilitara que un producto transgénico sea revelado por su respectivo 
etiquetado.  
  
3.5.4. Factores que influyen en el  modelo de control para etiquetado del aceite de 
maíz. 
 
Los factores que influyen  dentro del proceso de etiquetado es: Físico, Químico, 
Microbiológico y alergénico. 
 
Físico.- es todo cuerpo o material extraño tal como vidrio, madera, piedras, elementos 
metálicos, etc. 
 
Químico.- son productos químicos pesticidas, lubricantes, dioxinas, metales pesados, 




Microbilógico.- Son microorganismos patógenos, que hacen daño al consumidor  como 
por ejemplo, bacterias, hongos, levaduras, mohos  virus… etc. 
 
Alérgeno.- causa sensibilidad al consumidor, como maní, leche, lactosa, gluten…etc. 
 
3.5.5. Factores de Calidad 
 El aceite de maíz debe ser apto para el consumo humano.  
 El aceite de maíz debe estar fuera a los sabores y olores, e insectos vivos.  
 
 El aceite de maíz debe estar fuera de suciedad para no representar ningún 
peligro para salud humana.  
 El aceite de maíz no debe tener valor de peróxidos fuera de los establecidos 
en la norma INEN correspondiente. 
 
El reglamento de etiquetado establece como umbral para que un producto alimenticio se 
etiquete como transgénico debe contener mínimo 0.9 pues es el umbral tomado de la  
Unión Europea para que en su etiqueta indique CONTIENE TRANSGENICO, por lo 
expuesto si el producto de aceite de maíz en su composición tiene 0,9 o más debe tener 
la declaración exigida por la norma referente a su contenido transgénico, al igual se sabe 
que del maíz sale muchos derivados como glucosa incluyendo el aceite del maíz; por lo 
cual hay que saber evidenciar en las etiquetas la información proporcionada por el 
fabricante.  
 
Los derivados del maíz son: harina, glucosa, aceite, sémola, fructosa, dextrosa, 
maltodextrina, isomaltosa, sorbitol (E420), caramelo (E150), grits…etc. entre otros.  
 
En el Ecuador existe gran consumo de los derivados de maíz o sub productos, cuyo 
origen no se sabe a ciencia cierta si se trata de cultivos de origen transgénico o  cultivos 
naturales, pues los transgénicos tiene dos extremos, puede generar monopolio con los 
fabricantes que producen semilla transgénica, o puede afectar al consumidor, realmente 
es un dilema pues no se sabe a ciencia cierta las repercusiones que podrían causar este 




Un factor que también influiría positivamente  al modelo de etiquetado  propuesto para 
el producto de aceite de maíz seria tener un laboratorio especialmente equipado y con 
tecnología de punta que permita realizar determinaciones y estudios sobre los productos 
a base de genes modificados en el menor tiempo posible y con un nivel de confianza 
superior al 95%  y de esta manera evidenciar si realmente el etiquetado de productos 
alimenticios emitidos por el productor está diciendo la verdad en la etiqueta 
proporcionada al consumidor, pues para tener mayor credibilidad es recomendable que 
la planta procesadora acredite su laboratorio el Servicio de Acreditación Ecuatoriano.  
 
3.6. Solicitud de acreditación 
El laboratorio, debe presentar en el SAE la Solicitud de Acreditación en el formato 
correspondiente, la misma que debe ser firmada por el representante legal. En la 
solicitud se debe indicar al alcance de acreditación claramente definido y, se debe 
adjuntar todos los anexos requeridos. (Servicio de Acreditación Ecuatoriano, 2014) 
 
El pago de la tarifa vigente de “apertura de expediente” será condición necesaria para 
poder iniciar el proceso de acreditación y se asignará un número de expediente a la 
solicitud, no se aceptará el ingreso de la solicitud de acreditación si la documentación 
requerida no está completa. (Servicio de Acreditación Ecuatoriano, 2014) 
 
La información recibida por el SAE, a lo largo del proceso de Acreditación por parte de 
los laboratorios tiene el carácter de CONFIDENCIAL. (Servicio de Acreditación 
Ecuatoriano, 2014) 
 
3.6.1. Paso 1: Planificación evaluación inicial 
 
El SAE designa un equipo evaluador según sea el alcance al que desea la acreditación el 
Laboratorio. (Servicio de Acreditación Ecuatoriano, 2014) 
 
La SAE envía al Laboratorio solicitante, la proforma de servicios estimada de costos del 
proceso de acreditación, conforme a lo establecido en las tarifas vigentes y a la solicitud 
presentada. (Servicio de Acreditación Ecuatoriano, 2014) 
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3.6.2. Paso 2: Evaluación 
 
El equipo evaluador designado por el OAE realiza primeramente una evaluación 
documental, con la finalidad de determinar el cumplimiento del sistema de gestión y de 
los procedimientos técnicos con los requisitos de la Norma NTE INEN ISO/IEC 17025 
o NTE INEN ISO 15189 y se emitirá un Informe de Evaluación Documental. (Servicio 
de Acreditación Ecuatoriano, 2014) 
 
osteriormente el equipo evaluador realiza una evaluación in situ, verificando el sistema 
de gestión, la aplicación de sus procedimientos y la competencia técnica del personal. 
Se verifica los resultados en la participación en pruebas de intercomparación y 
calibraciones. La evaluación se da por concluida luego de una reunión de cierre entre el 
equipo evaluador y personal del laboratorio, en la que se revisan los hallazgos 
encontrados. Como resultado se emitirá un Informe de Evaluación. (Servicio de 
Acreditación Ecuatoriano, 2014) 
 
3.6.3. Paso 3: Acciones correctivas 
 
El laboratorio deberá presentar las acciones correctivas, y evidencias de su 
implementación, para las no conformidades detectadas en un plazo no mayor a 180 días 
calendario. (Servicio de Acreditación Ecuatoriano, 2014) 
 
3.6.4. Paso 4: Toma de decisión 
 
La decisión de acreditación se tomará considerando toda la información relacionada a la 
evaluación y acciones tomadas por el laboratorio para solventar los hallazgos 
detectados. (Servicio de Acreditación Ecuatoriano, 2014) 
 
3.6.5. Paso 5: Mantenimiento 
 
La acreditación tiene un período de validez de cuatro años, en cuyo lapso se realizan 
evaluaciones de vigilancia. (Servicio de Acreditación Ecuatoriano, 2014) 
75 
 
La primera vigilancia/ control se realiza a los seis meses de haber recibido la 
acreditación y posteriormente se realizan visitas anuales, para evidenciar y controlar que 
efectivamente estén cumpliendo con los parámetros de acreditación que fueron fijados 
por la empresa procesadora y verificados por el Organismo Ecuatoriano de Acreditación 
(OAE), con estas visitas se busca mantener un estándar de calidad relativamente altos, 
los mismos que generan un producto de calidad para el consumidor. 
 
 3.6.6. Paso 6: Desea ampliar su alcance 
 
Los laboratorios acreditados pueden ampliar sus alcances cuando lo deseen, 
requiriéndose para ello la evaluación y demostración de conformidad respectiva. 
(Servicio de Acreditación Ecuatoriano, 2014). 
 
3.6.7. Paso 7: Terminación de la acreditación 
 
La acreditación puede ser retirada, si no se cumplen con los requisitos pertinentes y 
existe afectación de la competencia técnica y calidad de resultados de la actividad de la 
evaluación de la conformidad, así como incumplimiento con las obligaciones del 





Tabla 21:  
Acreditación de Laboratorios de Alimentos Quito 
 
Fuente: (Organización Panamericana de la Salud, 2014) 
 
Los factores que también influirían en el consumo de productos transgénicos como es el 
aceite de maíz  es lo que se está presentando en los últimos años en el Ecuador, como es 





Figura 23: Prevalencia de sobrepeso y obesidad, Ecuador 2012 
Fuente: (Instituto Ecuatoriano de Normalización, 2012) 
 
 
Figura 24: Prevalencia de sobrepeso y obesidad, Ecuador 2012 
Fuente: (Instituto Ecuatoriano de Normalización, 2012) 
 
 
La prevalencia de sobrepeso y obesidad es un factor que influye en el debido control de 
etiquetado por lo que toma como riesgos para la salud, debido a la ingesta excesiva de 




Figura 25: Control de riesgos para la Salud 
Fuente: (Instituto Ecuatoriano de Normalización, 2012) 
 
El 80% de ECV, el 90% diabetes y el 30%  de casos de cáncer son prevenibles como es: 
 
 Consumo moderado de alimentos 
 400 gramos diarios de frutas y verduras 
 Vida físicamente activa 
 Dejar de Fumar  
 
Según lo expuesto anteriormente en cifras el consumo de productos transgénicos 
afectaría la salud de los consumidores por lo cual se debe establecer un etiquetado que 
prevalezca y garantice las normas  que se establece tanto de la Codex Stand 210-1999, 
NTE INEN 1334-1, rigiéndose para el buen control de etiquetado de aceite de maíz, con 
el único fin de desarrollar productos  con mayor información al consumidor y contribuir 
la salud y el buen vivir de la población ecuatoriana, mediante la libre elección de lo que 
desee consumir la  población garantizando una correcta información en el etiquetado de 







4. PROPUESTA PARA MODELO DE CONTROL PARA 
ETIQUETADO DE ACEITE DE MAÍZ GENÉTICAMENTE 
MODIFICADO 
 
La propuesta del modelo de control para etiquetado de alimentos entre los cuales se 
encuentra el etiquetado del aceite de maíz genéticamente modificado; se basa según lo 
expuesto en la Segundo Suplemento -- Registro Oficial Nº 318-lunes 25 de agosto de 
2014  por la que expide el Reglamento Sanitario Etiquetado de Alimentos Procesados 
para Consumo Humano.  
De conformidad con la Ley del Sistema Ecuatoriano de la Calidad y su Reglamento 
General, el Ministerio de Industrias y Productividad  es la Institución rectora del 
Sistema Ecuatoriano de la Calidad, es competente para aprobar y notificar el reglamento 
Técnico Ecuatoriano PRTE-INEN-022 “ROTULADO DE PRODUCTOS 
ALIMENTICIOS PROCESADOS, ENVASADOS Y EMPAQUETADOS”. 
La propuesta se desarrollara en base a las normas expuestas anteriormente para el  
Modelo de control de  etiquetado de aceite de maíz genéticamente modificados , es 
importante saber las nuevas normas y las adaptaciones que tienen en condiciones de 
forma rápida y homogénea para que los consumidores reciban la información correcta 
de los productos procesados, elaborados con su respectivo etiquetado y no se prolongue 
ninguna dificultad para poder identificar un producto de origen transgénico como es el 
aceite de maíz, a la vez es importante tomar en cuenta que este producto no puede ser de 
origen transgénico pues su materia prima puede ser cultivada de manera orgánica y 
tradicional. 
 
4.1. Mercado y Etiquetado obligatorio 
Principios Generales que debe cumplir el etiquetado de los alimentos es:  
Los alimentos procesados que cuenten con el logo de "alimento saludable" deben 
suprimir dicho logo de sus etiquetas y ajustarse a las disposiciones establecidas en el 





Para aquellos componentes que no tienen valor de referencia en la Norma Técnica 
Ecuatoriana se considerarán los valores de referencia establecidos en el CODEX 
ALIMENTARIUS o en el Instrumento que lo sustituya, FAO y OMS, si no existe valor 
de referencia es importante el desarrollo de determinaciones y validaciones realizadas 
por la empresa fabricante.  
El idioma de la información del etiquetado de los alimentos procesados para el consumo 
humano siempre será el español y estará conforme a lo establecido en la norma NTE 
INEN 1334-1, a la vez puede utilizar lenguas locales o comunes conocidas en la región, 
en términos claros y fácilmente comprensibles indicando la verdadera naturaleza del 
alimento para el consumidor al que van dirigidos. 
  
Normativa aplicable a la comercialización de Acetite de Maíz  
NORMA DEL CODEX PARA GRASAS Y ACEITES COMESTIBLES 
NO REGULADOS POR NORMAS INDIVIDUALES CODEX STAN 19-1981  
 
El Apéndice de esta norma tiene como finalidad su aplicación voluntaria por los socios 




La planificación se basa en la Norma de las grasas y aceites comestibles y mezclas de 
los mismos en estado idóneo para el consumo humano. Se aplica también a las grasas y 
aceites que han sido sometidos a tratamientos de modificación (tales como la 
transesterificación o hidrogenación) o fraccionamiento. Esta Norma no se aplica a 
ningún aceite o grasa que esté regulado por una de las siguientes normas: CODEX 






Norma del Codex para Grasas Animales Especificadas; 
Norma del Codex para Aceites Vegetales Especificados; 
Norma del Codex para los Aceites de Oliva y Aceites de Orujo de Aceituna. 
 
Para la  extracción de aceite de maíz se aplicara estas mismas normas de 
comercialización ya que son las mismas con los Aceites de Oliva.  
 
4.2.1.  Ámbito de aplicación 
 
El Modelo de Control  Administrativo será aplicado para la implementación del 
etiquetado obligatorio en el aceite de maíz genéticamente modificado por medio de  la 
planificación, la organización, la dirección y el control. CODEX STAN 19-1981  
 
 
4.2.2.  Aditivos alimentarios 
 
En los aceites vírgenes o prensados en frio no se permite el uso de aditivos  
Colores  
No se permiten colores en los aceites vegetales regulados por esta norma.  
Podrán utilizarse los colores que se indican a continuación para restablecer el color 
natural perdido durante la elaboración o para normalizar el color, siempre y cuando el 
color añadido no induzca a error o engaño al consumidor ocultando un estado de 
deterioro o una calidad inferior o haciendo que el producto parezca  tener un valor 







Tabla 22:  
Aditivos Alimentarios 
 
Fuente: (Consultoris Vitae Salud, 2012) 
 
Tabla 23:  
Antioxidantes 
 







Podrán utilizarse aromas naturales y sus equivalentes sintéticos idénticos, y otros 
aromas sintéticos, salvo aquellos de los cuales se sabe que entrañan riesgos de 
toxicidad. CODEX STAN 19-1981  
 
Tabla 24:  
Sinérgicos de antioxidantes 
 
Fuente: (Valda, 2010) 
 
Tabla 25:  




4.2.3.  Contaminantes  
 
Los productos   a los que se aplican las disposiciones de la presente Norma deberán 





Contaminantes  y las toxinas presentes en los alimentos y piensos (CODEX STAN 193-
1995). 
Según NTE INEN 027  Instituto Ecuatoriano de Normalización del Ecuador  los 
requisitos para poder elaborar el aceite de maíz mantienen los siguientes requisitos. Esta 
norma se aplica directamente para el aceite de maíz crudo y el aceite de maíz 
comestible.  
Requisitos Específicos  
El aceite de maíz debe ser extraído de semillas sanas, limpias y en buen estado de 
conservación, y debe tener el olor y sabor característicos de este aceite. NTE INEN 027   
El aceite crudo de maíz, ensayado de acuerdo con las normas ecuatorianas 
correspondientes, debe cumplir con las especificaciones establecidas en la tabla 1, con 
excepción de: pérdida por calentamiento que podrá alcanzar un máximo de 1 %, y 
acidez (como ácido oleico) que podrá alcanzar un máximo de 3 %. NTE INEN 027.   
 
Tabla 26:  






Fuente: (Alimentos.org, 2012)  
 El aceite comestible de maíz debe ser refinado, presentar aspecto límpido, color 
amarillento y no debe contener materias extrañas, sustancias que modifiquen su 
aroma o color, o residuos de las sustancias empleadas para su refinación. Ensayado 
de acuerdo con las normas ecuatorianas correspondientes, debe cumplir con las 
especificaciones establecidas en la tabla Nº 26. 
 
 El límite máximo de contaminantes permitidos en aceite de maíz, son los 
establecidos en la Tabla Nº 27.  
 
Tabla 27: 






Fuente: (Instituto Ecuatoriano de Normalización, 2012)  
 
Los residuos de plaguicidas, pesticidas y sus metabolitos, no podrán superar los límites 
establecidos por el Codex Alimentario.  
Aditivos (antioxidantes y sinergistas) permitiendo la utilización de los aditivos 
indicados en la NTE INEN 2074. 
 
Requisitos Complementarios  
El transporte, distribución, comercialización y el almacenamiento del producto debe 
realizarse en condiciones que no modifiquen sus características físicas, químicas y 




El muestreo debe realizarse de acuerdo con la NTE INEN 5 
 
Aceptación  y rechazo  
 
El aceite de maíz cumple o no cumple  con uno  o más de los siguientes requisitos 
establecidos en la norma técnica INEN 27: pérdida por calentamiento y acidez, sin 
embargo es importante tomar en cuenta que se puede considerar que no cumple con la 
norma, por cuestiones de calidad mas no de inocuidad, pues al no cumplir con las 





negociación con los comercializadores siempre y cuando no se vea afectada su 





El objetivo de este procedimiento es detallar los pasos a seguir  dentro de la 
organización, definiendo cada uno de estos procesos; diseñando y determinando las 
estructuras, funciones y responsabilidades así como el establecimiento de los métodos y 
la aplicación de los mismos. 
 
4.4.1. Responsables de los procesos 
 
Gerente.- el gerente determina el direccionamiento estratégico de la organización por 
medio de la toma adecuada de decisiones en relación a las normas que se aplican al 
etiquetado del maíz.  
 
Jefe de producción.- El jefe de operaciones es el responsable de llevar a cabo y aplicar 
los procedimientos y reglamentación necesaria entre las cuales están las normas INEN 







4.4.2. Manual de procesos  
 
Proceso del Aceite Maíz  
El proceso de elaboración de aceite de maíz se basa en la recolección de materia prima, 
posteriormente pasa a la molienda de la semilla para pasar al prensado y la extracción, 
filtración, desgomado, decoloración y desodorizarían hasta llegar al envasado y 
etiquetado final de acuerdo a los requerimientos establecidos por la normativa vigente. 
La finalidad de todos estos procesos de trasformación de aceite de maíz  es que sea 
liberado el aceite de maíz y  pasar al proceso de enfriamiento para  tener  un detalle 
específico de mayor calidad fisicoquímica y sensorialmente, esta calidad en la 
extracción de aceite depende del proceso de obtención para que potencie las 
características específicas apreciadas por el consumidor. 
 
Descripción del proceso de aceite de Maíz 
 
El proceso de aceite de maíz es muy popular a nivel mundial y nacional por sus altos 
estándares de calidad. 
La extracción del aceite de maíz se basa en el germen de maíz, por su alto conteniendo 
ácidos grasos y vitamina E.  
Generalmente el aceite  de maíz es comercializado para el uso en la cocina 
especialmente para freír, guisar, tostar; además es de uso culinario como el biodiesel, 
sin embargo industrialmente también es conocido su uso en la obtención de jarabe de 
glucosa, lecitina de maíz...ect, entre otras. 
A continuación se detallara con precisión los procesos que se obtiene del maíz para la 







Figura 26: Proceso de Aceite de Maíz 






Recepción y Análisis  del maíz.- El proceso de aceite de maíz se inicia con la 
recepción de la materia prima de acuerdo a los patrones de calidad establecidos por la 
empresa mediante análisis sensoriales, físico químicos y microbiológicos; la materia 
prima debe seguir los procesos de limpieza, maceración, desodorización, desgeminador, 
el proceso más importante es la molienda húmeda de maíz. 
 
Molienda Húmeda.- Es la separación de los hidratos de carbono, proteínas, grasas, 
minerales, agua, pigmentos y vitaminas que contiene el maíz; posteriormente se macera 
a 50oC con agua dentro de esta etapa de humedad va aumentando de 15 al 45% 
debilitando el gluten y liberando el almidón de los gránulos para pasar al siguiente 
proceso que es  el proceso de Molienda Húmeda donde se tritura para poder sacar el 
germen de otros componentes; suspendiendo la corriente de agua de la molienda se hace 
ingresar los hidrociclones donde se va separando al germen, después de todo este 
proceso pasa a la extracción de solventes.  
 
Figura 27: Molienda Húmeda 
Fuente: (Ager, 2014) 
 
Destilación de Miscelas.- La destilación de miscelas consiste en sacar un componente 
líquido fermentado y otros subproductos como es el alcohol   componente que no se 
necesita dentro del proceso de aceite  maíz este líquido se lo obtiene fermentándolo. 
Pasando este proceso el aceite de maíz queda totalmente crudo que para su respectiva 






Filtración.- en este  proceso el aceite de maíz obtenido se filtra para eliminar cualquier 
partícula o componentes que no se requiera por lo que pasa por doble proceso de 
filtración, asegurando de esta manera el producto final. 
 
Tipos de filtros  dentro del proceso de Aceite de Maíz  
En el proceso de elaboración de aceite de maíz se destacan dos tipos de filtros a presión.  
Filtros Prensa.-  Este tipo de filtro es el  más utilizado en la producción de aceite de 
maíz con su aplicación  para abrillantar el aceite, para realizar un desmargarinado. El 
material utilizado como filtrante  es la tela compacta   de algodón o papel de filtro. Hay 
que analizar el aceite con pocas impurezas que contenga para que este bien almacenado 
en condiciones estables.  
Filtros de material filtrante pulverulento.- Este tipo de filtrado está constituido por 
un numero variable de placas rígidas que soportan a otras bolsas del mismo material y 
que actúan de tejido retentivo de material filtrante. 
 
 
Figura 28: Filtro de partículas y material no deseable 
Fuente: (Álvarez, 2013) 
 
Desgomado.- después de pasar por el proceso de filtración  pasa a otra fase llamada 
desgomado, basado en eliminar fosfátidos y glicolípidos extrayendo semillas disueltas 
con aceite. El  proceso de refinamiento es muy importante, porque si no se refina de 
manera correcta se alteraría los triglicéridos obteniendo olores indeseables y 






Figura 29: Proceso de Desgomado 
Fuente: (Ager, 2014) 
 
Neutralización.- Es la fase en el cual se elimina los ácidos grasos libres del aceite 
obtenido en el proceso de desgomado reduciendo los monoacilglicéridos y  fosfátidos  
que pudieran haberse quedado en el proceso anterior.  
 
 
Figura 30: Neutralización del aceite de maíz 
Fuente: (Ager, 2014) 
 
Decoloración.-  este proceso consiste en el calentamiento y blanqueo del aceite de maíz 
obtenido, debido a que cuando se extrae el aceite es de color rojo por medio de este 
proceso se decoloriza y queda con su color dorado natural.  
 
Descerado.-  Este proceso se destaca por la separación de los aceites que contenga 
ceras por puntos de fusión similar a la de winterización, pero dentro del descerado es el 







Figura 31: Proceso de Descerado 
Fuente: (Ager, 2014) 
 
Desodorización.- en este proceso de desodorización del aceite se ubica en recipientes 
que se caliente en una temperatura de 150°C a 160°C, pasando por una corriente de 
vapor, éstas sustancias volátiles son transportadas a otro recipiente que pasa por laminas 
delgadas a una torre de calefacción y agua contracorriente para condensar los volátiles, 
manteniendo al aceite libre de olores desagradables y manteniendo el aroma y sabor 
suave característico. 
Envasado.- El aceite de maíz obtenido en el proceso anterior de desodorizacion pasa a 
la última fase  de envasado y etiquetado del producto refinado en botellas PET, vidrio o 
hojalata hasta el almacenamiento y  distribución al público consumidor  
 
Figura 32: Proceso de envasado 
Fuente: (Alimentos.org, 2012)  
 
Aceite Refinado  
La fase de refinamiento es importante porque es la fase donde el producto se encuentra 
terminado para su comercialización; para poder pasar el proceso de envasado, 
etiquetado con su respectiva información nutricional y propiedades que mantiene como 






Figura 33: Aceite Refinado 
Fuente: (Alimentos.org, 2012) 
 
4.5. Dirección  
Es la ejecución de todas las etapas del proceso administrativo mediante la conducción y 
ejecución del factor humano y las normativas, leyes y reglamentos con el objetivo de 
lograr la misión empresarial y la satisfacción al consumidor. 
Las etapas a vincularse en este aspecto son: 




 Liderazgo  
 El principio aplicarse dentro de la propuesta está vinculado al aprovechamiento 
de los conflictos, la resolución de los mismos.  
 
4.6. El control 
Se establecen los parámetros de los estándares para evaluar los resultados obtenidos 
luego de la aplicación de la propuesta con el objetivo de comparar, corregir, prevenir y 






4.6.1. Modelo de control para etiquetado de aceite de maíz genéticamente 
modificado   
 
Antes de medir el control de etiquetado se debe establecer  las regulaciones, leyes, 
reglamentos y normativa mediante el control de etiquetado que estableció  el Ministerio 
de Salud del Ecuador con la finalidad de Prevenir las enfermedades crónicas no 
trasmisibles entre las cuales se encuentra la hipertensión arterial y la obesidad.  
El Modelo de Control para etiquetado de aceite de maíz genéticamente modificado en el 
Ecuador consiste  en aplicar  procedimientos y estándares generalmente aceptados por 
las  siguientes Normas INEN. (Instituto Ecuatoriano de Normalización, 2012) 
 
Tabla 28:  
Normas de Rotulado para Productos Alimenticios  Procesados, Envasados y 
Empaquetados. 
 






Generalmente el envasado de aceites; se basa en  etiquetar el producto terminado  dentro 
de esta fase de producción pasa por el proceso de envasado y etiquetado. 
La siguiente figura muestra los procesos de envasado y etiquetado.  
 
Figura 34: Proceso de Envasado y Etiquetado 
Elaborado por: Mélida Vargas 
 
El proceso de Envasado específicamente  se divide en dos aspectos importantes que son 
el llenado y el dosificado de envases, es necesario que las maquinarias garanticen una 
buena precisión y limpieza al momento de realizar el proceso de envasado. Estas dos 
fases de producción de aceite de maíz se debe llevar a cabo de una forma elemental 
como es de cerrado y etiquetado de forma aséptica, garantizando de esta manera la 
calidad del producto. 
 
Posicionado de envase.- En este proceso es sobre los envases que se pueden ser 
descargados en una tolva dentro de  una línea de producción o fabricación, con 





que sitúa correctamente la cadena de transportar envases. (Instituto Ecuatoriano de 
Normalización, 2012)  
  
Figura 35: Posicionamiento de envase 
Fuente: (Alimentos.org, 2012) 
 
Según NTE INEN 27:2012; el producto debe expenderse en envases de material en 
grado alimentario, herméticamente cerrado, que asegure la adecuada conservación y 
calidad del producto, sea resistente a su acción y no altere las características de órganos 
ópticas sensoriales del mismo. (Norma Ténica Ecuatoriana NTE INEN 27:2012, 2012) 
 
Soplador.- Posteriormente este proceso se encarga de limpiar los envases que 
contengan impurezas de una forma de aire con presión. 
 
Figura 36: Soplador de envases 
Fuente: (Ager, 2014) 
 
Llenado (Inertizado).- La posicionadora  es la que recoge los envases del transportador 
y los ubica dentro de una plataforma móvil facilitando el llenado de aceite hacia las 
paredes del envase. Las llenadoras en este proceso pueden ser el línea o rotativas según 






Figura 37: Llenado de aceite de maíz 
Fuente: (Ager, 2014)  
 
La llenadora se compone con un depósito central para destinar el aceite dentro de ella y 
respectivamente con el alimentador, formado de acero inoxidable. 
 
Cerradora.- Siguiendo el proceso en la cadena transportadora llega a la maquina 
cerradora donde está preparada para sus respectivos tapones  de presión mediante unos 
cabezales que sean regulables de tipo  pilferproof.  
 
Etiquetado o Rotulado.- Para analizar lo que realmente es un rotulado o etiquetado  se 
lo define como: “Toda inscripción, leyenda, imagen o toda materia descriptiva o grafica 
que se haya escrito, impreso, estarcido, marcado en relieve o huecograbado o adherido 
al envase del alimento, destinada a informar al consumidor sobre las características de 
un alimento” (Guía de Rotulado para alimentos envasados, 2011) 
 
El proceso de etiquetado se lo realiza dentro del proceso de envasado con etiquetas 
autoadhesivas  que se coloca mediante la maquina etiquetadora en el envase. Las 
máquinas que  realizan esta función llevan un dispensador  de etiquetas y se lo ubica 
sobre los envases. Las maquinas etiquetadoras  automáticas permiten dar mayor rapidez  
para los proceso productivos al ser impresas y tener datos importantes sobre las 
propiedades complementarias de etiquetas permitiendo de esta manera no perder la 







Figura 38: Maquina de etiquetado 
Fuente: (Ager, 2014)  
 
El producto debe envasarse y rotularse de acuerdo con RTE INEN 022. 
La etiqueta no debe contener ninguna leyenda  de significado ambiguo, ilustraciones o 
adornos que induzcan a confusión o engaño al consumidor, ni descripciones  de 
características del producto que no se pueda comprobar. (Norma Ténica Ecuatoriana 
NTE INEN 27:2012, 2012) 
Los requisitos para obtener el registro sanitario de su producto (alimentos, bebidas y 
medicamentos) son: 
 
1. Proceso de elaboración. 
2. Código de interpretación de lote. 
3. Análisis bromatológico que sustenten la tabla nutricional. 
4. Análisis de estabilidad el mismo que establece la vida útil del producto. 
5. Proyecto de etiqueta que cumpla con la normativa de rotulado y normativa 
específica en caso que lo requiera. 
6. Permiso de funcionamiento del año en curso. 
7. Carta del técnico con firma en que indique la norma con la que cumple el 
producto. 
8. Ficha técnica del material de empaque primario y secundario. 
9. Formula de composición en porcentaje. 
 
La etiqueta debe cumplir con: 
 Nombre técnico del producto 





 En caso de tener producto transgénico superior al umbral de 0.9 debe declara  
“CONTIENE TRANSGENICOS” 
 Información del fabricante: razón social, ubicación del producto, ciudad, país. 
 Información del distribuidor en caso de requerir. 
 Fecha de elaboración 
 Fecha de vencimiento 
 Lote 
 P.V.P. 
 Registro sanitario 
 Ingredientes 
 Condiciones de conservación 
 Contenido 
 Tabla nutricional, para los productos que aplique. 
 
El etiquetado de aceite de maíz debe mantenerse a los regímenes del NTE INEN 
27:2012, 2012; ya establecidos en Ecuador. 
 
 
Figura 39: Semáforo Alimenticio 






Almacenamiento y Expedición.-  Finalmente las botellas  llenas  del producto de 
aceite  de maíz  deben ser almacenadas en condiciones ambientales normales 25°C, si 
las condiciones de almacenamiento son inferiores a 10°C  el producto puede  
transformarse en un estado turbio, denso  y pulverulento, debe estar en lugares de 
exposición a luz de ultravioleta con temperaturas altas para no perder el sabor original.  
     
Figura 40: Almacenamiento y expedición 
Fuente: (Word Press, 2013)  
 
Cerrado.- En el transportador deben ir las cajas que son directamente  conducidas  a la 
máquina para que concluya el proceso de operación con la expedición, cerrando la 
producción  hasta que salga la caja al operario en este caso sobre los pallets para realizar 
la respectiva entrega para ser comercializados.  
Dentro de este proceso de debe especificar que es un cartón generalmente se lo define 
como: “Un material afieltrado constituido por la superposición de pequeñas fibras de 
celulosa que sirve  para embalar productos de diversos tipos como: frutas, legumbres, 
productos manufacturados, maquinas  industriales utilizado para transportar mercancías 
al granel en grandes cajas o contenedores”. (Guía de envases y embalajes, 2009) 
 
4.6.2.   Rotulado de productos alimenticos para consumo humano 
 
1. Objetivo 
Aplicarlos requisitos mínimos que se debe cumplir con el  etiquetado de alimentos de 







La norma aplicara al maíz transgénico procesado, envasado y empaquetado en la venta 
directa al consumidor con el objetivo de ofrecer un producto de calidad y con un precio 
cómodo para el consumidor. 
Por ser el aceite de maíz un producto que no se envasa en presencia del consumidor se 




Transgénicos. Dicho de un organismo vivo que ha sido modificado mediante la adición 
de genes exógenos para lograr nuevas propiedades. 
 
4. Disposiciones específicas 
El idioma de la información del etiquetado de los alimentos procesados para el consumo 
humano estará conforme a lo establecido en la norma NTE INEN 1334-1 12 -- Segundo 
Suplemento -- Registro Oficial Nº 318 -- Lunes 25 de agosto de 2014 y podrá además 
utilizarse lenguas locales predominantes, en términos claros y fácilmente comprensibles 
para el consumidor al que van dirigidos.  
 
5. Requisitos 
Requisitos obligatorios.  
Establecido en el capítulo de Requisitos de las normas. 
Para los alimentos procesados que contienen ingredientes transgénicos, en la etiqueta 
del producto debe declararse, en el panel principal, en letras debidamente resaltadas y 
de conformidad con lo establecido en el Anexo B de la norma NTE INEN 1334-1, 
“CONTIENE TRANSGÉNICOS”, siempre y cuando el contenido de material 





Para la valoración del alimento procesado en referencia a los componentes y 
concentraciones permitidas de grasas, azúcares y sal se debe referir según lo establecido 
en el Registro Oficial Nº 318. 
 
El sistema gráfico debe estar debidamente enmarcado en un cuadrado de fondo gris o 
blanco, dependiendo de los colores predominantes de la etiqueta, y debe ocupar el 
porcentaje que le corresponda de acuerdo al área del panel principal del envase de 
acuerdo con lo establecido en la tabla.  
 
Tabla 29:  
Áreas de sistema gráfico 
 
Fuente: (Instituto Ecuatoriano de Normalización, 2012) 
 
El área del sistema gráfico debe estar situada en el extremo superior izquierdo del panel 
principal o panel secundario. 
 
La porción de ácidos de aceite de maíz en 100g es: 
 Ácido graso monoinsaturado oleico 32,1g 
 Ácido graso monoinsaturado palmitoléico 0,286g  
 Ácido graso saturado mirístico 0,030g 
 Ácido grasosaturado palmítico 9,3g 
 Ácido graso saturado esteárico 1,8g 
 Ácido graso poliinsaturado linoleico 52,53 g 





El porcentaje para saber la cantidad total de ácidos grasos de cada para un producto 
alimenticio elaborado a base  del aceite de maíz: 
 
 Ácido graso saturados (AGS) 13,05g 
 Ácido graso monoinsaturados (AGM) 32,74g 
 Ácido graso poliinsaturados (AGP) 54,15g  
 
 
Figura 41: Rotulado de productos alimenticos para consumo humano 
Fuente: (Instituto Ecuatoriano de Normalización, 2014) 
 
Además el sistema gráfico en caso de tratarse de un producto a base de aceite de maíz 
en el que se adicionaron sal, grasa o azúcar debe cumplir con las siguientes 
características: 
En la parte frontal de la etiqueta se insertara un círculo con el color que rojo según el 
contenido más alto de los nutrientes, en este caso es el de grasas. Todo este cálculo debe 









Figura 42: Sistema Gráfico 
Fuente: (Instituto Ecuatoriano de Normalización, 2014)  
 
Debajo de este cuadro blanco deben ir los mensajes de promoción como por ejemplo: 
 
Figura 43: Rotulado de Promoción 






En la parte posterior de la etiqueta se localizan  cinco cilindros que corresponden a los 
nutrientes del producto. 
 
 
Figura 44: Nutrientes del Producto 
Fuente: (Instituto Ecuatoriano de Normalización, 2014)   
 
Propuesta del ANFAB 
El cálculo se realizara en base a los 100g. 
 
Figura 45: Porcentajes de valores diarios según propuesta de etiquetado 






1. Los porcentajes de valores diarios (VD) están basados en una dieta diaria de 8380kJ 
(2000 calorías). NTE INEN 1334:2-2011. 
 
Tabla 30:  
Porcentajes de valores diarios que están específicamente basados en una dieta 
diaria. 
 
Fuente: (Organización Panamericana de la Salud, 2014) 
 
Para los alimentos procesados que contienen ingredientes transgénicos, en la etiqueta 
del producto debe declararse, en el panel principal, en letras debidamente resaltadas y 
de conformidad con lo establecido en el Anexo B de la norma NTE INEN 1334-1, 
“CONTIENE TRANSGÉNICOS”, siempre y cuando el contenido de material 








Para los aceites y grasas líquidas a 25 °C, la densidad relativa a 25/25°C se calcula 
mediante la ecuación siguiente: 
 
Siendo:  
d25 = densidad relativa a 25/25°C.  
m = masa del picnómetro vacío, en g.  
m1 = masa del picnómetro con agua destilada, en g.  
m2 = masa del picnómetro con muestra, en g. 
 
Tabla 31:  
Densidad Relativa del aceite de Maíz 
 







Productos empaquetados o envasados. Método de muestreo al azar 
4.1 Identificación del lote. Previamente a la extracción de la muestra, debe identificarse 
el lote respecto a:  
4.1.1 Su ubicación.  
4.1.2 Tiempo de producción. 
4.1.3 Estratificación. 
 
4.2 Determinación del tamaño de la muestra.  
Se procede a extraer indistintamente de la bodega de almacenamiento de aceite de maíz  
las muestras del producto utilizando la siguiente tabla de muestreo:  
 
Tabla 32:  
Tamaño de la muestra 
 






Tabla 33:  
Números Aleatorios 
 
Fuente: (Instituto Ecuatoriano de Normalización, 2012) 
El muestreo se lo realiza mediante la extracción de paquetes o envases multiunitarios de 












La investigación realizada permitió cumplir con los objetivos propuestos y establecer 
las siguientes conclusiones: 
 
1. De acuerdo al estudio realizado para determinar un modelo de control para 
etiquetado en el aceite de maíz  se basó principalmente en la planificación, 
organización, dirección y control el mismo que lleva implícito el estudio de las 
normas técnicas existentes tantos internacionales y como  nacionales respecto al 
etiquetado de productos alimenticios como son CODEX ALIMENTARIUS o el 
instrumento que lo sustituya, FAO, OMS y las normas y reglamentos de 
Ecuador INEN, la formulación del modelo se basó en la información técnica 
recopilada y a la información proporcionada por la industria la misma que ayudo 
a ajustar el modelo de control para el etiquetado de  alimentos basados en la 
nueva normativa impuesta por el gobierno, y de esta manera facilitar a la 
industria el desarrollo de etiqueta tanto en productos transgénicos como 
productos alimenticios libres de organismos genéticamente modificados, 
considerando el desconocimiento del sector industrial ante la forma de colocar la 
información obligatoria en la etiqueta de los productos hasta la inversión que 
deben hacer por la elaboración de nuevos materiales de empaque y de esta 
manera apoyar al país en el nuevo giro del gobierno mediante el apoyo a la 










gobierno en proporcionar mayor información al consumidor y de esta manera 
influir para combatir los altos índices de obesidad y desnutrición, otros países 
están viendo como ejemplo a  Ecuador respecto a los cambios significativos que 
ha dado a nivel de la alimentación mediante el control de etiquetado.  
 
2. Las entrevistas realizadas a los funcionarios públicos sobre el sistema de 
etiquetado, las repercusiones de la industria, los niveles técnicos de control se 
vio reflejado y en forma general coinciden en que en una iniciativa muy buena 
del gobierno para de esta manera generar mayor control en el etiquetado de 
productos alimenticios y garantizar la correcta información en el etiquetado 
contribuyendo a que los consumidores posean mayor información y puedan 
escoger entre los productos más óptimos para el consumo, sin embargo existe 
una preocupación sobre laboratorios que no están acreditados por la SEA y la 
capacidad de estos no permite la determinación cuantitativa de un producto en 
caso que tenga en su contenido producto transgénico, pues actualmente los 
laboratorios solo hacen análisis de transgénicos de forma cualitativa, lo que no 
permite a ciencia cierta determinar si efectivamente los alimentos de origen 
transgénico tienen en su composición el límite del umbral requerido por el 
Ecuador que es de 0,9 o más para declarar en su etiqueta si el producto 
CONTIENE TRANSGENICOS o no. 
 
3. Las reacciones de la industria son positivas en su gran mayoría y están de 
acuerdo con la intención del gobierno de mejorar y proporcionar mayor 
información al consumidor, sin embargo existen desacuerdos como es el límite 





requieren de inversión para trabajar en el nuevo etiquetado de acuerdo a lo 
requerido por la nueva normativa y la generación de nuevo material de empaque 
así como de capacitación al personal operativo y técnico. No obstante la 
industria está clara en que este tipo de requerimientos por el gobierno 
garantizará la competitividad entre empresarios y ayudara a que el consumidor 
esté más informado, pues los empresarios están conscientes que deben cumplir y 
es trascendental relevar la importancia  del etiquetado en todos los productos 
alimenticios  según como lo establece el segundo suplemento del registro Oficial 
del 25 de Agosto del 2014, la función ejecutiva  del Ecuador 
 
4. El modelo de gestión elaborado mediante la planificación, organización, 
dirección y control garantiza que todo producto que contenga organismos 
genéticamente modificados en el Ecuador debe mostrar su respectivo rotulado 
según lo expuesto en el Reglamento de Rotulación  de Productos Alimenticios 
ya procesados, envasados y empaquetados, a la vez ayuda a desarrollar un 
etiquetado optimo a nivel de todos los alimentos procesados, incluyendo los 
productos realizados a base de aceite de maíz transgénico y considerando que 
dentro de este modelo estos productos deben contener en su etiquetado el 
sistema grafico que permite al consumidor identificar los alimentos con alto 







Para finalizar esta investigación, a continuación se presentan algunas recomendaciones: 
 
1. Se recomienda  que todos los productos principalmente transgénicos  se 
encuentren con su respectivo etiquetado para que los consumidores se informen 
respecto al producto y  de esta manera se vaya generando una cultura de 
consumo frente a la información proporcionada por el productos/distribuidor y 
el control post registro que está implementando el gobierno y de esta manera 
elegir de forma correcta los alimentos que van a consumir considerando la 
calidad y la información nutricional proporcionada.  
 
2. Apoyar y obligar a los laboratorios que realizan análisis a los  alimentos 
procesados para que se acrediten y generen nuevas técnicas de análisis para los  
alimentos de origen transgénico, tanto deforma cualitativa como cuantitativa. 
 
3. Difundir la información de etiquetado de productos transgénicos, donde 
especialmente, las empresas tomen conciencia en la información que se 
proporcione en el etiquetado, y que esta se vea reflejada en la verdadera 
naturaleza del producto sin inducción o engaño al consumidor, declarando  los 
ingredientes utilizados en la producción de aceite de maíz  con el nombre del 
ingrediente, seguido de la palabra TRANSGENICO, y el porcentaje contenido 
en el alimento, a la vez la declaración obligatoria en el panel principal en el que 






4. Se recomienda la aplicación del modelo de control para el etiquetado de 
alimentos de origen transgénico en el Ecuador mediante el modelo de gestión 
administrativa con estrategias claras de planificación, organización, dirección y 
control, que impulse principalmente a identificar los problemas del etiquetado de 
alimentos con una orientación a los valores nutricionales y a la correcta 
declaración de los requisitos legales que exige la legislación ecuatoriana para 
cada producto a los industriales, a la vez este modelo de control también está 
orientado a las posibles causas negativas que estos productos generen mediante 
el control, que en este caso está asociado a los análisis de componentes 
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Rotulado de productos alimenticios para consumo humano. Parte 1. Requisitos 



























































































Rotulado de productos alimenticios para consumo humano. Parte 1. Requisitos 

























































































ANEXO 3  
Rotulado de productos alimenticios para consumo humano. Parte 2. Requisitos 
















































































































Rotulado de productos alimenticios para consumo humano. Parte 1. Requisitos 































































































































































































































  Formato de encuesta 
ENCUESTA PARA INDUSTRIAS  MANUFACTURERAS DE ACEITE 
COMESTIBLE EN LA CIUDAD DE QUITO  
Industria:  
Nombre de la Personas Encuestada (Opcional)  
1.) ¿Está de acuerdo con la legislación del gobierno de etiquetar productos 
alimenticios de procedencia transgénica?  
 Si 
 No 




3.) ¿El aceite de maíz que Uds. Producen tiene procedencia transgénica? 
 Si 
 No 
4.) ¿Debido a los procesos de producción que Uds. Utilizan, los genes transgénicos 
se desnaturalizan? 
 Si   
 No 
5.) ¿Creen Uds. que este nuevo reglamento de etiquetado por el gobierno afecte la 
relación comercial con el consumidor? 
 Si  





6.) ¿El nuevo reglamento sobre etiquetado de productos alimenticios impuesto por 
el gobierno afecta al sector industrial? 
 Si  
 No 
7.) ¿Qué opina sobre el etiquetado de productos Transgénicos en el Ecuador? 
----------------------------------------------------------------------------------------------------------
---------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
8.) ¿Has establecido algún modelo de control para el etiquetado de alimentos 
transgénicos en su empresa?  
 Si   
 No 
9.) ¿Para usted como ha influido el Registro Oficial 896, emitido el 21 de febrero 
del 2013 en las utilidades de la empresa? 
 0-5 %   
 6%-10% 
 11-15% 
 Más de 15% 
10.) ¿Los costos de producción ha sufrido algún incremento debido a la 
implementación de reglamento de control y etiquetado de alimentos transgénicos?  
 Si    
 No 
11.) ¿Considera usted que es indispensable que existan en el país un mayor  
número de laboratorios registrados para determinar el contenido real de los genes 
transgénicos en el  producto del maíz?  








Entrevistas a funcionarios públicos del Ministerio de Salud Pública 
 
Primera Entrevista 
Nombre del Entrevistado: María Augusta Garcés 
Fecha: 22 de Agosto del 2014 
 
1. ¿Qué es un producto transgénico para Ud.?  
Un producto transgénico para mí, es un fabricado que se ha obtenido por medio de una 
modificación genética en su estructura normal para cambiar una característica natural 
del mismo.  
 
2. ¿Según su criterio qué razones tuvo el gobierno Ecuatoriano para exigir el 
etiquetado de productos transgénicos en Alimentos? 
Considero que básicamente lo que se desea el gobierno es proporcionar la mayor 
cantidad de información posible para el consumidor y así que el usuario  para escoger 
los productos alimenticios que desea adquirir.  
La población tiene derecho a saber qué  es lo que consume. 
 
3. ¿Qué tipos de análisis se realiza para determinar si un alimento esta producido a 
través de Organismos Genéticamente Modificados? 
Tengo conocimiento que en otros países se lleva a cabo análisis como: 
Detecciones básicas en la que se determina si posee o no un OGM 
Detecciones específicas en la que se determina qué tipo de gen es el que se encuentra 
modificado, determinación cuantitativa  del transgénico presente en el alimento. 
 
 
4. ¿Cuál es el límite o umbral  para determinar si un alimento es transgénico? 
Existen ciertos umbrales determinados en algunos países  para los Organismos 
Genéticamente Modificados (GMOs), sin embargo en nuestro país aún un umbral para 






5. ¿Bajo qué parámetros de comparación o tipos de sepas de GMO se manejan? 
Bueno existen patrones en alimentos en cantidades de organismos genéticamente 
modificados, basados en estos se establecen rectas de comparación y se determina los 
resultados.  
 
6. ¿Quiénes están obligados a etiquetar los productos alimenticios de origen 
transgénico? 
La  obligación con el etiquetado de alimentos transgénicos es de  obligación  para todas 
las empresas que comercializan estos productos. 
 
7. ¿Cuál es la reacción de la industria de Alimentos frente al nuevo reglamento de 
etiquetados impuestos? 
Considero que al inicio para la industria es un poco complicado, pero siempre los 
ecuatorianos tenemos los deseos de superación y competitividad, es así que conforme el 
tiempo pasa la empresa va apoyando las iniciativas que se mueven y requieren  a nivel 
mundial, en especial en lo que respecta a alimentos.  
 
8. ¿Existe norma de transgénicos en Ecuador? 
Para el etiquetado de alimentos transgénicos en nuestro país tenemos el NTE 
INEN1334-1 Cuarta revisión 2014-.2 ROTULADO DE PRODUCTOS 
ALIMENTICIOS PARA CONSUMO HUMANO  PARTE 1. REQUISITOS. 
 
9. ¿Se está etiquetado actualmente  en el Ecuador los productos Alimenticios 
procedentes de Organismos Genéticamente Modificados? 
Si existen alimentos transgénicos  que se comercialicen claro que deben etiquetarse, 
prácticamente de la revisión de documentos para que puedan comercializarse y obtener 
su certificado  de Registro Sanitario se encargan nuestros compañeros del departamento 
de Certificaciones de ARCSA, ellos podrían este tema.  
 
10. ¿Cree Ud. que el consumidor percibe la información que consta en las etiquetas 
de los productos alimenticios? 
La población se va acostumbrando y poco a poco nos hemos ido educando como como 
consumidores. Creo que si vamos percibiendo la información en el etiquetado que se 






11. ¿Cómo va a controlar el gobierno la declaración correcta o errónea en las 
etiquetas de los productos alimenticios?  
Este tema  aún  está en conservación, pero actualmente se desea  establecer convenios 
con laboratorios nacionales para crear alianzas.  
 
12. ¿A qué tipo de productos es aplicable la ley para el control de productos 
transgénicos?  
A todos los productos alimenticios que de una u otra manera estén relacionados o 
involucrados con este tema.  
 
13. ¿Qué opina sobre el etiquetado de productos Transgénicos  en el  Ecuador? 
Bueno creo que es  un tema muy importante y más aún en el mundo globalizado en el 
que nos encontramos, nosotros como consumidores tenemos derecho a saber qué tipo de 




















Segunda Entrevista  
Nombre del entrevistado: Andrés Salazar 
Fecha: 22 de Agosto del 2014 
 
1. ¿Qué es un producto transgénico para Ud.?  
Un producto transgénico es un alimento genéticamente modificado, al que se alterado la 
información genética. 
 
2. ¿Según su criterio qué razones tuvo el gobierno Ecuatoriano para exigir el 
etiquetado de productos transgénicos en Alimentos? 
La razón principal fue brindar mayor información relacionada con la composición  del 
alimento que adquiere el consumidor.  
 
3. ¿Qué tipos de análisis se realiza para determinar si un alimento esta producido a 
través de Organismos Genéticamente Modificados? 
Los análisis que se realizan actualmente son cualitativos y cromatografía por placas.  
 
4. ¿Cuál es el límite o umbral  para determinar si un alimento es transgénico? 
El limite o umbral para determinar si un alimento es transgénico de 0.9 %. 
 
5. ¿Bajo qué parámetros de comparación o tipos de sepas de GMO se manejan? 
Actualmente se está empezando a incorporar este tipo de análisis en los laboratorios por 
lo que existe al momento no existe información específica al respecto. 
 
6. ¿Quiénes están obligados a etiquetar los productos alimenticios de origen 
transgénico? 
Están obligados a etiquetar los productos alimenticios todos los alimentos procesados 
que en su fórmula cual cuantitativa tengan organismos genéticamente modificados.  
 






El sector empresarial ha manifestado que en el Ecuador aun no existen laboratorios 
acreditados para analizar el contenido transgénico de los productos aunque tengan la 
capacidad para hacerlo. 
 
8. ¿Existe norma de transgénicos en Ecuador? 
En la actualidad el Ecuador no cuenta con una norma de transgénicos establecida.  
 
9. ¿Se está etiquetado actualmente  en el Ecuador los productos Alimenticios 
antecedentes de Organismos Genéticamente Modificados? 
Actualmente Si se está etiquetando los productos alimenticios procedentes de 
organismos genéticamente modificados en el Ecuador.  
 
10. ¿Cree Ud. que el consumidor percibe la información que consta en las etiquetas 
de los productos alimenticios? 
No, porque el consumidor no tiene el conocimiento suficiente que le permite tener una 
apreciación clara de la información declarada en las etiquetas de los productos 
alimenticios. Por tal motivo la capacitación constante referente al tema es fundamental.  
 
11. ¿Cómo va a controlar el gobierno la declaración correcta o errónea en las 
etiquetas de los productos alimenticios?  
La verificación de las etiquetas de los productos alimenticios se lo realizara a través del  
el control post registro de estos productos. 
 
12. ¿A qué tipo de productos es aplicable la ley para el control de productos 
transgénicos?  
Es aplicable a todos los productos que dentro de su composición tengan organismos 
genéticamente modificados. 
 
13. ¿Qué opina sobre el etiquetado de productos Transgénicos  en el  Ecuador? 
El etiquetado de productos transgénicos es beneficioso ya que está basado en otorgar 








Tercera Entrevista  
Nombre del entrevistado: Iván Herrera 
Fecha: 22 de Agosto del 2014 
 
1. ¿Qué es un producto transgénico para Ud.?  
Es aquel que tiene su composición con su fórmula cual cuantitativa una sustancia 
transgénica que sirve genéticamente modificado. 
 
2. ¿Según su criterio qué razones tuvo el gobierno Ecuatoriano para exigir el 
etiquetado de productos transgénicos en Alimentos? 
Tuvo un reproducción Internacional se podría decir, en otros países está actuando de la 
misma manera; el Ecuador de la misma manera actúa por lo cual  el gobierno impuso 
para que los productos transgénicos sean etiquetados.  
 
3. ¿Qué tipos de análisis se realiza para determinar si un alimento esta producido a 
través de Organismos Genéticamente Modificados? 
Mediante un análisis de laboratorio cual cuantitativo por su proceder y métodos 
utilizados en diferentes países que tiene estándares dependiendo del fin o del producto.  
 
4. ¿Cuál es el límite o umbral  para determinar si un alimento es transgénico? 
El limite o umbral para determinar si un alimento es transgénico de 0.9 %. 
 
5. ¿Bajo qué parámetros de comparación o tipos de sepas de GMO se manejan? 
No se utiliza ningún parámetro se están acreditando los laboratorios.  
 
6. ¿Quiénes están obligados a etiquetar los productos alimenticios de origen 
transgénico? 
Todas las empresas industriales que tengan registros sanitarios todos los productos que 
tengan propiedades de ser productos genéticamente modificados. 
7. ¿Cuál es la reacción de la industria de Alimentos frente al nuevo reglamento de 
etiquetados impuestos? 
La reacción es negativa debido a que  no se tiene ningún sustento para que se base en 
normativas o parámetros simplemente saco a la normativa 0.9 de la unión europea es la 






8. ¿Existe norma de transgénicos en Ecuador? 
No existe norma específica de transgénicos en el Ecuador  
 
9. ¿Se está etiquetado actualmente  en el Ecuador los productos Alimenticios 
antecedentes de Organismos Genéticamente Modificados? 
Si actualmente si están etiquetando algunos productos con la finalidad que todos los 
consumidores sepan sobre lo que están consumiendo o comprando.  
 
10. ¿Cree Ud. que el consumidor percibe la información que consta en las etiquetas 
de los productos alimenticios? 
No es una deficiencia que tiene actualmente los consumidores del Ecuador que ven y 
revisan pero no tienen mucha información el consumidor hay que auto educar al 
consumidor sobre las propiedades nutricionales 
 
11. ¿Cómo va a controlar el gobierno la declaración correcta o errónea en las 
etiquetas de los productos alimenticios? 
Se va a controlar por medio del control pos registros, esto se basa en controlar el 
proyecto etiqueta el departamento sanitario revisa las perchas los productos que 
contengan modificación  genéticamente.  
 
12. ¿A qué tipo de productos es aplicable la ley para el control de productos 
transgénicos? 
Es aplicable a todos los productos que dentro de su composición tengan organismos 
genéticamente modificados. 
 
13. ¿Qué opina sobre el etiquetado de productos Transgénicos  en el  Ecuador? 
Es positivo para los usuarios conozcan sobre los nutrientes de los productos que están 











Cuarta Entrevista  
Nombre del entrevistado: Mónica Toasa  
Fecha: 22 de Agosto del 2014 
 
1. ¿Qué es un producto transgénico para Ud.?  
Un producto transgénico es aquel que es producido a partir de un organismo 
genéticamente modificado en su ADN para mejorar su resistencia a las plagas, aumentar 
su valor nutricional...etc.  
 
2. ¿Según su criterio qué razones tuvo el gobierno Ecuatoriano para exigir el 
etiquetado de productos transgénicos en Alimentos? 
Garantizar e informar al consumidor sobre el tipo de productos que se consume, a la vez 
en el mundo tan globalizado es importante alinearnos a las exigencias de otros países. 
 
3. ¿Qué tipos de análisis se realiza para determinar si un alimento esta producido a 
través de Organismos Genéticamente Modificados? 
Análisis de laboratorio, cualitativos y cuantitativos. Uno de ellos es el método PCR.  
 
4. ¿Cuál es el límite o umbral  para determinar si un alimento es transgénico? 
En Ecuador el umbral es de 0.9. 
 
5. ¿Bajo qué parámetros de comparación o tipos de sepas de GMO se manejan? 
Actualmente en el Ecuador se está trabajando en esto, pues los laboratorios  están en 
proceso de acreditación e implementación de tecnología para productos genéticamente 
modificados.  
 
6. ¿Quiénes están obligados a etiquetar los productos alimenticios de origen 
transgénico? 
Todos los alimentos para consumo humano que en su composición o formula de 
composición tengan procedencia transgénica. 






La reacción es negativa pues como es un tema nuevo existe mucho desconocimiento, a 
parte implican gastos en la elaboración de materiales por actualización de la norma.  
 
8. ¿Existe norma de transgénicos en Ecuador? 
No existe norma específica de transgénicos en el Ecuador, solo existen las normas de 
etiquetado, las mismas que especifican de declaración de alimentos transgénicos.  
 
9. ¿Se está etiquetado actualmente  en el Ecuador los productos Alimenticios 
antecedentes de Organismos Genéticamente Modificados? 
Si se están declarando el origen transgénico de los productos en las etiquetas de 
empaque de los alimentos.  
 
10. ¿Cree Ud. que el consumidor percibe la información que consta en las etiquetas 
de los productos alimenticios? 
La percepción del consumidor es paulatina y con el tiempo se ira educando en los 
hábitos de consumo. 
 
11. ¿Cómo va a controlar el gobierno la declaración correcta o errónea en las 
etiquetas de los productos alimenticios? 
Este tema  que actualmente se está revisando, sin embargo existe un área de Control 
posterior que se encargara de este control. 
 
12. ¿A qué tipo de productos es aplicable la ley para el control de productos 
transgénicos? 
A todos los alimentos que están relacionados con los productos transgénicos o que entre 
sus ingredientes tengan procedencia transgénica. 
 
13. ¿Qué opina sobre el etiquetado de productos Transgénicos  en el  Ecuador? 
Es un tema importante y más aún que el gobierno haya tomado la iniciativa de controlar 
e informar al consumidor pues como consumidores tenemos derecho a conocer el tipo 
de alimentos que existen y a escoger de acuerdo a nuestro conocimiento y exigencias.  
 
